


Perché la Toscana ?

Tutela e valorizzazione di razze e varietà locali 

La tutela della biodiversità in agricoltura (biodiversità agraria,

agrobiodiversità) è uno dei più importanti impegni che la Regione

Toscana si è assunta già dal 1997 con la prima legge regionale sulla

tutela delle risorse genetiche autoctone di interesse agricolo,

zootecnico e forestale.



Perché la Toscana ?



Pubblicazioni cartacee ed on line



Caratterizzazione morfologica

• Utilizzazione di caratteri distintivi

• Albero

• Frutto

• Seme

• Foglia

• Fiore
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Caratterizzazione molecolare (DNA)





Utilizzazione delle varietà iscritte nei repertori regionali

Narrazione 

Contenuto 

Innovazione (nei processi, nella comunicazione, nel marketing)

Germoplasma: uscire dalla conservazione



Ottenere dati scientificamente validi non è di banale soluzione

Caratterizzazione degli oli monovarietali



Variable Shorthand

designation

Min Max Mean SD CV IOC

Limits for VOO

Palmitoleic Acid C16:1 0.28 2.96 1.07 0.47 0.44 0.30-3.50

Heptadecenoic Acid C17:1 0.04 0.46 0.09 0.07 0.76 ≤0.30

Oleic Acid C18:1 60.33 81.37 74.54 4.48 0.06 55.0-83.0

Gadoleic Acid C20:1 0.20 0.41 0.27 0.03 0.15 ≤0.40

Linoleic Acid C18:2 2.55 19.72 7.53 3.18 0.42 2.50-21.00

Linolenic Acid C18:3 0.41 1.41 0.71 0.17 0.24 ≤1.00

Myristic Acid C14:0 0.00 0.01 0.00 0.00 0.09 ≤0.03

Palmitic Acid C16:0 9.11 17.50 13.13 1.72 0.13 7.50-20.00

Heptadecanoic Acid C17:0 0.03 0.33 0.05 0.04 0.89 ≤0.30

Stearic Acid C18:0 1.26 3.68 2.08 0.42 0.20 0.50-5.00

Arachidic Acid C20:0 0.22 0.58 0.35 0.06 0.16 ≤0.60

Behenic Acid C22:0 0.06 0.19 0.02 0.02 0.21 ≤0.20

Lignoceric Acid C24:0 0.03 0.10 0.05 0.01 0.26 ≤0.20

Σ MUFAs 61.8 82.4 75.98 4.30 0.06

Σ PUFAs 3.18 20.39 8.27 3.23 0.39

Composizione acidica



 

Raggruppamenti in funzione della 

qualità della sostanza grassa 



CLUSTER

1 2 3 4 5 6

Number of cultivars 12 14 20 12 5 2

Palmitoleic Acid 1.17±0.166 1.18±0.082 0.97±0.085 0.89±0.060 1.29±0.360 1.54±0.003

Heptadecenoic Acid 0.10±0.029 0.07±0.003 0.10±0.016 0.11±0.027 0.07±0.005 0.08±0.005

Oleic Acid 72.48±0.608 74.16±0.112 77.12±0.699 76.49±0.158 69.50±0.138 60.83±0.277

Gadoleic Acid 0.26±0.015 0.26±0.007 0.28±0.007 0.29±0.001 0.27±0.010 0.23±0.005

Linoleic Acid 9.05±0.635 7.06±0.298 5.99±0.482 6.34±0.293 11.13±1.84 17.37±0.337

Linolenic Acid 0.65±0.026 0.73±0.006 0.70±0.030 0.74±0.043 0.75±0.006 0.80±0.048

Myristic Acid 0.01±0.000 0.01±0.000 0.01±0.000 0.01±0.000 0.01±0.000 0.01±0.000

Palmitic Acid 13.64±0.402 14.00±0.235 12.23±0.318 12.27±0.212 14.40±0.799 16.68±0.365

Heptadecanoic Acid 0.05±0.016 0.04±0.001 0.05±0.006 0.06±0.021 0.04±0.002 0.04±0.005

Stearic Acid 2.08±0.059 1.99±0.067 2.04±0.089 2.23±0.147 2.02±0.190 1.88±0.295

Arachidic Acid 0.34±0.001 0.34±0.006 0.34±0.011 0.38±0.016 0.35±0.007 0.35±0.043

Behenic Acid 0.10±0.005 0.10±0.004 0.10±0.003 0.12±0.006 0.11±0.006 0.12±0.013

Lignoceric Acid 0.05±0.003 0.05±0.003 0.05±0.004 0.06±0.003 0.05±0.006 0.05±0.000

Σ MUFAs 74.02±0.620 75.69±0.146 78.47±0.661 77.80±0.152 71.13±2.192 62.69±0.267

Σ PUFAs 9.74±0.647 7.81±0.320 6.71±0.495 7.10±0.290 11.90±1.869 18.21±0.292

Σ UFAs 83.76±0.375 83.50±0.241 85.18±0.310 84.90±0.271 83.03±0.721 80.90±0.025

Σ SFAs 16.24±0.375 16.50±0.239 14.82±0.309 15.10±0.270 16.97±0.723 19.10±0.010

Σ MUFA / Σ PUFA 8.09±0.785 10.01±0.613 12.88±0.833 11.21±0.587 7.01±0.708 3.45±0.001

Varietà con superiori caratteristiche 



Nome Codice Nome Codice

Allora 1 Maremmano 34

Americano 2 Maurino 35

Arancino 3 Melaiolo 36

Aretino 4 Mignolo 37

Ciliegino 5 Mignolo Cerretano 38

Colombana 6 Moraiolo 39

Colombino 7 Morchiaio 40

Correggiolo 8 Mortellino 41

Cucca 9 Olivastra di Populonia 42

Cuoricino 10 Olivastra di Suvereto 43

Da Cuccare 11 Olivastra Seggianese 44

Emilia 12 Olivo del Mulino 45

Filare 13 Olivo della Strega 46

Frantoio 14 Olivo di Casavecchia 47

Rossino 15 Olivo di San Lorenzo 48

Giogolino 16 Pendagliolo 49

Grappolo 17 Pendolino 50

Gremigna Tonda 18 Pesciatino 51

Gremigno di Fauglia 19 Piangente 52

Gremignolo di Bolgheri 20 Punteruolo 53

Lastrino 21 Puntino 54

Lazzero 22 Quercetano 55

Lazzero Pratigiano 23 Rosino 56

Lazzero di Prata 24 Rossellino 57

Lazzero di Vallescaja 25 Rossello 58

Lazzero delle Guadalupe 26 Rossino 59

Leccino 27 San Francesco 60

Leccio del Corno 28 San Donato 61

Leccio Maremmano 29 Scarlinese 62

Leccione 30 Selvatica Tardiva 63

Madonna dell’Impruneta 31 Tisignana 64

Madremignola 32 Tondello 65

Mansino 33



Biophenol Min Max Mean SD CV

Hydroxytyrosol 0.57 4.63 1.79 0.88 0.49

Tyrosol or p-HPEA 0.67 4.38 1.71 0.82 0.48

Total Vanillic and caffeic acids 0.27 3.17 1.22 0.72 0.59

Vanillin 0.80 5.23 2.01 0.87 0.43

Para-coumaric Acid 0.06 0.44 0.23 0.11 0.46

Hydroxytyrosyl acetate 0.12 10.54 1.24 1.46 1.18

Ferulic Acid 0.11 12.29 1.62 2.14 1.32

Ortho-coumaric Acid 0.19 2.19 1.17 0.47 0.40

Decarboxymethyl oleuropein aglycone, oxidised dialdehydic

form 4.29 173.07 54.42 41.39 0.76

Decarboxymethyl oleuropein aglycone, dialdehydic form 15.20 443.35 131.41 84.64 0.64

Oleuropein 1.32 64.65 22.73 16.12 0.71

Oleuropein aglycone, dialdehydic form 1.25 60.50 21.77 14.81 0.68

Decarboxymethyl ligstroside aglycone, oxidised dialdehydic

form 7.41 70.37 22.08 11.68 0.53

Decarboxymethyl ligstroside aglycone, dialdehydic form 6.35 194.53 38.62 29.56 0.77

Ligstroside aglycone, dialdehydic form 1.89 19.34 6.68 3.78 0.57

Oleuropein aglycone, oxidised aldehydic and hydroxylic form 7.83 63.57 27.64 13.68 0.50

Oleuropein aglycone, aldehydic and hydroxylic form 7.04 155.73 58.87 34.45 0.59

Ligstroside aglycone, oxidised aldehydic and hydroxylic form 5.04 43.95 15.60 7.72 0.50

Ligstroside aglycone, aldehydic and hydroxylic form 0.75 16.26 4.78 3.09 0.65

Pinoresinol, 1 acetoxy-pinoresinol 3.87 92.01 34.33 26.07 0.76

Cinnamic Acid 1.32 75.41 13.93 14.32 1.03

Luteolin 1.55 17.17 6.20 3.19 0.51

Apigenin 1.01 45.72 11.14 7.99 0.72

Methyl luteolin 1.46 34.17 8.55 6.32 0.74

Total Biophenols 123.78 960.98 489.73 173.97 0.36

Total Secoiridoids 89.39 782.14 404.58 153.22 0.38

Total Flavonoids 7.60 67.76 25.90 13.29 0.51
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Contenuto 
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Valutazione organolettica: 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





Intensità del fruttato verde 



Sommatoria valori attributi positivi 



Raggruppamenti verde / acerbo maturo dolce amaro piccante erba / foglia carciofo mandorla pomodoro

Cluster 1 4,80 0,90 1,20 4,50 4,80 2,30 1,90 0,30 0,00

Cluster 2 5,40 0,40 1,00 4,80 5,10 2,70 2,50 0,00 0,20

Cluster 3 5,20 0,50 1,00 4,70 5,10 2,60 2,20 0,60 0,40

Trovare peculiarità e distinzioni 



Cultivar verde / acerbo maturo dolce amaro piccante erba / foglia carciofo

Moraiolo 4,75 0,00 0,00 4,30 4,60 2,40 2,20

Lazzero delle Guadalupe 5,20 1,00 1,25 4,50 5,35 2,90 2,45

Leccio del Corno 5,00 0,00 0,00 4,50 4,70 3,00 2,50

Rossellino Cerretano 4,70 0,00 2,00 4,50 4,15 2,50 2,15

S. Francesco 5,05 1,30 2,75 4,00 4,85 2,75 2,15

Madremignola 5,15 0,00 1,15 4,85 5,55 2,50 2,50

Piangente 6,00 0,00 0,00 5,00 5,30 3,70 2,90

Grappolo 5,00 0,50 0,50 4,30 4,20 2,40 2,30

Individuare varietà più idonee 



Narrazione 

Contenuto 

Innovazione

Esistono senz’altro delle possibilità inespresse e sotto utilizzate dagli imprenditori

La filiera olivicola è dominata da lentezza e professionalità medio bassa rispetto ad

altre filiere agroalimentari, il sistema vivaistico è piuttosto inerte

Predomina la visione a breve termine rispetto a quella a lungo termine e non si

tengono conto le esperienze del passato sia in campo olivicolo che agroalimentare

Siamo in ritardo con indirizzi «politici» e tecnici (Piano Nazionale Olivicolo Oleario

2016)

Valorizzazione della biodiversità locale



Valorizzazione del germoplasma




