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Obiettivo del 
progetto
 Elevare la qualità della produzione olearia 

del territorio di Montespertoli
 Valutare la conservabilità del prodotto

 Miglioramento del posizionamento del 
prodotto sul mercato

 Aumentare l’attrattiva turistica del 
territorio

 Prevenire fenomeni di abbandono delle 
aree olivicole



Da dove nasce il progetto:
i progetti Oleosalusistem, Oleotekinnova



Note del presentatore
Note di presentazione
IMPORTANZA DELLA COLLABORAZIONE. Il partnariato come veicolo per il miglioramento



CAMPAGNA OLEARIA
2023-2024

- Olive sane
- Lavorazione entro 12 ore
- PRODUZIONE FINE NOVEMBRE (2 SETTIMANE)
-VARIETÀ NON SELEZIONATE

CAMPAGNA OLEARIA
2024-2025

- Olive sane
- Lavorazione entro 12 ore
- Raccolta nella stessa settimana (riduzione 
fattore maturazione)
-VARIETÀ SELEZIONATE (Moraiolo e Frantoio)

RIDURRE LA VARIABILITÀ TRA GLI OLI PRODOTTI



ANALISI su OLIVE, PASTE, OLI
•Indice UCEDA
•Rapporto Polpa/Nocciolo
•Contenuto di acqua, olio, zuccheri
•Fenoli (HPLC)

•Fenoli (HPLC)

•Torbidità
•Conta microbica su piastra

•Acidità, perossidi, indici spettrofotometrici
•Fenoli (HPLC)
•Tocoferoli
•Composti volatili (VOCs e VHCs)
•Composizione acidica
•Assaggio



QUALITÀ

EXTRA 
VERGINE



Panel test

 Gli oli sono stati assaggiati  una settimana 
dopo la frangitura (tempo 0)

 L’assaggio è stato condotto da un panel 
addestrato (8 persone).

 Per la valutazione degli oli è stata utilizzata 
una scheda di valorizzazione che permette 
di risaltare tutte le caratteristiche 
aromatiche e gustative.



PROFILO SENSORIALE



Conclusioni

Gli oli di Montespertoli risultano di ottima qualità  sia dal punto 
di vista chimico che sensoriale, e questa viene mantenuta nel 
tempo

Il profilo sensoriale evolve nel tempo mantenendo una 
costante prevalenza di sentori di mandorla e carciofo

IL PROGETTO DI PROMOZIONE DELLA QUALITÀ DEL TERRITORIO NON FINISCE CON 
QUESTO PROGETTO. QUESTO È IL PUNTO DI PARTENZA.
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