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“I settori enologico e oleario come 
opportunità per le imprese e il territorio”

Prof. L. Cinquanta
DISTAAM, Università del Molise.

“Percorsi di innovazione nell’industria agro-alimentare. Agri-food Workshop”



• Filiera olearia: punti di forza nella regione Molise

• Qualità degli oli e innovazione nella filiera

• Riforma dell’OCM della vite

•La filiera vinicola molisana tra tradizione e
innovazione
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·Elevato valore economico, ambientale, paesaggistico,
storico, culturale e antropologico;

.Presenza di importanti aree vocate alla coltivazione
dell’olivo: (9 macroaree in regione: 7 CB - 2 IS)

·Alta potenzialità di differenziazione delle produzioni,
per la biodiversità (Oli monovarietali), terroir, per tipicità
(Dop), per designazione di origine (D.O. Reg CE n. 182/2009),

(Oli Bio).

-· Elevata considerazione nutrizionale e salutistica del
prodotto per composizione e proprietà;

Produzione olearia in Molise e multifunzionalità
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EXPORT: 32%  (USA); 11% (Germania ), Francia (9%), 5% (UK) e Giapp. (5%). 



Aurina

Paesana bianca 
e nera

Cerasa di 
Montenero

Gentile di Larino

Rosciola diRotello

Oliva nera di Colletorto

Sperone di Gallo

•Produzione olio 
54.000 q.li.

•+ 20% della Liguria,

•il 50 % della Toscana

(104 frantoi )
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• Spagna: 20 cultivar contro le oltre 300
italiane)
• Solo in Molise: 25 cultivar autoctone 



Specificità degli oli, biodiversità varietale, legame con la
trasformazione “artigianale” in frantoio.

Valorizzare le differenze tra oli E.V. “anonimi” e tipici, per
caratteri sensoriali e nutraceutici.

 Olio come parte integrante della storia di un territorio:
cultura dell’olio

 Diffondere la carta degli oli nella ristorazione
abbinamenti gastronomici con gli oli.

Punti di forza



Parametri D.O.P. "MOLISE" 
  
Acidità libera < 0,50% 
N° di perossidi < 10 meq di O2/kg 
K232 < 2,00 
Acido oleico 70 - 80% 
Acido linoleico < 0,7% 
 

OLIO D.O.P. “MOLISE”(REG. CEE 1257/2003)

Prodotte per almeno l’80%, da drupe, considerate
principali: Aurina (o Licinia), Gentile di Larino, Oliva
nera di Colletorto, e Leccino;

Per il 20% da altre varietà coltivate nella Regione tra le
quali: Paesana bianca, Sperone di gallo, Olivastro
Rosciola.

Caratteri sensoriali
- odore: fruttato da
leggero a medio;
- sapore: delicato sentore
di amaro e di piccante;
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Qualità degli oli 



Classificazione merceologica degli oli di oliva
Qualità degli oli 



Gli antichi Romani classificarono l’olio di oliva in 5 tipi
per qualità:
• “oleum ex albis ulivis”, proveniente dalla spremitura 
delle olive verdi;
• “oleum viride”, ricavato da olive raccolte a uno stadio 
più avanzato di maturazione;
• “oleum maturum”, ottenuto da olive mature;
• “oleum caducum”, derivante da olive cadute a terra;
• “oleum cibarium”, originato da olive quasi passite e 
destinato all’alimentazione degli schiavi.

Qualità degli oli 



Claim della Food and Drug Administration (FDA),
utilizzabile nelle etichette di olio di oliva e nei prodotti 

a base di olio di oliva (USA 2004)

-Ricerche scientifiche suggeriscono che “mangiare 2
cucchiai (23 grammi) di olio di oliva al giorno, può ridurre
il rischio di malattie coronariche per il suo contenuto in
acidi grassi monoinsaturi (acido oleico)”.

-Per ottenere questo effetto benefico: l’olio di oliva deve
sostituire una quantità simile di acidi grassi polinsaturi
senza aumentare la quantità totale di calorie giornaliere.

Qualità degli oli 



Qualità degli oli 



L’olio d’oliva è l’unico
prodotto alimentare per
il quale l’analisi
sensoriale ha valore
legale nella
classificazione
merceologica

(introdotta con il Reg.
CEE 2568/91).

Analisi sensoriale oli vergini di olivaAnalisi sensoriale oli vergini di oliva
Qualità degli oli 



Rischio di abbandono di oliveti

Crescente quota di mercato della Spagna che punta ai
grandi volumi con qualità standard. I frantoi presenti nel
2012: 1.750 (55% coop.), quasi la metà in Andalusia, (5.000
in Italia)

Scarsa capacità di fare sistema, forte ingresso di capitale
spagnolo nella proprietà di marchi: per inserire sui mercati
esteri anche prodotti non “made in Italy” Bertolli,
Carapelli, Sasso (SOS) (quasi 50% mercato).

 50% dell’olio E.V. è venduto in promozione (< 3€)

Punti di debolezza filiera
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Il livello organizzativo degli olivicoltori (cooperative):

- Spagna 70%,
- Grecia 60%,
- Portogallo 30%
- Italia 5%.

Il contributo degli oliveti irrigati alla produzione totale
di olive in Spagna è passato dal 33% nel 2004 al 52%
nel 2011.



La produzione certificata di oli Dop e Igp presenta un 
peso molto contenuto (intorno al 2% del totale), 

Tutto ciò è dovuto al permanere di quelle difficoltà che
da sempre caratterizzano la filiera dell’olio DOP;

-quali la frammentazione della realtà produttiva, 

-la mancanza di un’organizzazione dell’offerta,

- lo scarso coordinamento tra attori pubblici e privati 
della filiera
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Innovazioni in olivicoltura per la qualità degli oli: 

 Monitoraggio preventivo dell’infestazione ai fini
del controllo della mosca delle olive,

gestione dell’irrigazione in deficit controllato,

 inerbimento per la gestione del suolo,

 gestione della forma di allevamento,

 disponibilità di macchine ed attrezzi per la raccolta.

Filiera olivicola-olearia



1) Interventi comunitari  in olivicoltura (Reg. CE 867/08)

Le opportunità per il territorio

tracciabilità, certificazione e tutela della qualità
dell’olio d’oliva e delle olive da tavola

 miglioramento della qualità della produzione di olio
d’oliva e delle olive da tavola

 miglioramento dell’impatto ambientale dell’olivicoltura



- Produrre oli differenziati per caratteristiche sensoriali
e nutrizionali,

- Prodotti richiesti da consumatori per i quali la qualità
risiede nella capacità del prodotto di soddisfare le loro
esigenze edonistiche e/o salutistiche,

- Oli da consumarsi prevalentemente a crudo;

- Per tali consumatori l’olio è un prodotto ad alto valore
aggiunto e la valutazione viene fatta con criteri
nutrizionali e organolettici.
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Le opportunità per le aziende
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Il ruolo della ricerca e dell’innovazione

Decanter a 2 fasi MF
senza aggiunta H2O con utilizzo dei nocciolo e della pasta



 miglioramento delle strutture di stoccaggio per dare
un alto livello di servizio ai produttori olivicoli, e per
conservare le masse di prodotto in modo omogeneo;

 approvvigionamento del prodotto con standard
qualitativi costanti;

 garanzia delle tracciabilità delle produzioni;

 attività di promozione e valorizzazione del prodotto;

 monitoraggio costante anche delle caratteristiche
organolettiche del prodotto
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Le opportunità per le aziende



-studio degli oli vergini di oliva a partire dalla caratterizzazione di 
diverse varietà di drupe presenti in regione, con particolare 
attenzione al profilo delle sostanze fenoliche,
-maturazione delle olive, 
- identificazione di marker varietali delle olive
-studio della evoluzione della frazione fenolica nel corso della 
conservazione degli oli ottenuti da olive raccolte a diverso grado 
di maturazione  e con diverse tecnologie di estrazione; 
-studio del valore nutrizionale e delle proprietà antiossidanti degli 
oli extra-vergini di oliva in funzione del grado di maturazione
- e della varietà delle drupe,stabilità all’ossidazione degli oli nel 
corso della conservazione. 
- effetti della gramolatura in atmosfera protettiva sulla qualità 
degli oli di oliva.
- azioni per la esportazione degli



Manifesto per una vitivinicoltura di qualità
(Ass. Città del Vino)

1) Il vino è un prodotto culturale, non una bevanda
anonima senza storia e territorio
2) I paesaggi del vino sono opere da tutelare, non vigneti
da estirpare
3) I mestieri del vino sono patrimonio da custodire

4) Il vino buono è lentezza e saggezza, non un
prodotto da fabbricare in fretta
5) Il  vino onesto è un prodotto della terra
6) I vitigni autoctoni sono una polizza contro
l’uniformità

7) La ricerca sul vino fa bene alla salute: bere poco, ma 
bere bene





La viticoltura storica dell’Italia è caratterizzata da:
• tanti vitigni
• da vini legati al territorio
• rigida e complessa regolamentazione

La viticoltura moderna extra europea (California, 
Sud Africa, Australia, Cile) è caratterizzata da:

• pochi vitigni molto plastici
• vini con nome di vitigno
• scarsa regolamentazione

I vitigni autoctoni sono una polizza
contro l’uniformità



Tintlia









DATI DELLA DOC (52%)     Rossi (82%)

Vigneto 
Superficie 

mq %
Superfice 
Ha Kg di uva 

Litri  di 
vino %

MOLISE ROSSO O ROSSO DEL MOLISE 2.768.668 54,2 276,87 2.589.750 1.812.825 59,8
BIFERNO ROSSO 791.194 15,5 79,12 725.043 507.531 16,7
MOLISE O DEL MOLISE TINTILIA 357.606 7,0 35,76 244.200 170.940 5,6
MOLISE O DEL MOLISE AGLIANICO 276.338 5,4 27,63 241.950 169.365 5,6

MOLISE O DEL MOLISE CABERNET 
SAUVIGNON 243.675 4,8 24,37 101.920 71.344 2,4
MOLISE O DEL MOLISE TREBBIANO 239.536 4,7 23,95 159.060 11.342 0,4
MOLISE O DEL MOLISE FALANGHINA 167.024 3,3 16,70 179.200 125.440 4,1
BIFERNO BIANCO 83.600 1,6 8,36 93.230 65.261 2,2

MOLISE O DEL MOLISE CHARDONNAY 61.156 1,2 6,12 53.700 37.950 1,3

MOLISE O DEL MOLISE GRECO BIANCO 47.700 0,9 4,77 25.000 17.500 0,6
MOLISE O DEL MOLISE MOSCATO 
BIANCO 40.195 0,8 4,02 44.400 31.080 1,0
PENTRO ROSSO 15.533 0,3 1,55 3.396 2.377 0,1
MOLISE SANGIOVESE 10.000 0,2 1,00 8.850 6.195 0,2

MOLISE O DEL MOLISE SAUVIGNON 3.505 0,1 0,35 4.200 2.940 0,1

TOTALI 5.105.730 510,57 4.473.899 3.032.090
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Le spinte del consumo di vino all’estero
sono quelle della diffusione del made in
Italy e della ristorazione,

che hanno consentito la conquista dei
mercati statunitensi, del Canada e della
Germania.

Il vino italiano come sinonimo di qualità e
di cultura.



La riforma dell’Ocm  (Reg. Ce 479/2008) regolamenta:

il potenziale viticolo, 

le misure di mercato, 

le pratiche enologiche, 

l’etichettatura, 

la promozione,
 il sostegno alla viticoltura con finalità  
paesaggistiche
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Abolizione dei diritti di impianto al 31.12.2015

tuttavia gli Stati membri potranno prorogarlo
fino al 31.12.2018 in ambito nazionale o
regionale

Questa scelta è coerente con l’abolizione delle
quote di produzione in tutti i settori, come quello
del latte e dello zucchero



L’impiego: La vigna è una pianta “che popola”.

- La media proprietà occupa in Francia 9,2 Ha e
impiega 1,9 persone a tempo pieno, ossia una
persona per la cultura di 4,8 ettari.

- Il 30 % del lavoro è realizzato da impiegati. 

-Le regioni con un alto livello di valorizzazione
dei prodotti sono caratterizzate da livelli
d’impiego più elevati.
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La crescita delle proprietà viticole

Il vigneto europeo mantiene per 20 anni una
superficie quasi stabile (eccetto il Portogallo).

Tuttavia, negli ultimi 10 anni si è assistito a una
concentrazione senza precedenti delle proprietà: il
loro numero si è ridotto, ma la superficie unitaria
è aumentata



Denominazione d’origine e marchio sono due
elementi fondamentali per indicare al
consumatore la qualità del vino che intende
acquistare, dal momento che siamo di fronte a un
prodotto:

“experience goods”. 

Per tali tipi di bene il contenuto qualitativo è 
determinabile solo dopo che il bene sia stato acquistato e 

consumato 

(a differenza dei “search goods”, la cui qualità è nota al 
consumatore anche prima che il bene venga acquistato). 





I prodotti secondari del metabolismo dei lieviti e dei
batteri e loro relazione con la qualità percepita dei vini.

• Identificazione e vie di formazione dei composti
responsabili dei difetti dei vini.

• Le relazione tra matrice fenolica, proteica e
macromolecolare.

• Il ruolo dell’ossigeno.

innovazione in enologia



Caratterizzazione di lieviti Saccharomyces e
non-Saccharomyces.

• Caratteristiche della matrice della fermentazione
alcolica e malolattica (sostanze azotate e precursori
d’aroma).

• Condizioni operative della fermentazione
(temperatura, ossigeno, SO2, ecc.)



Le condizioni operative della macerazione
prefermentativa e fermentativa

• Le operazioni unitarie della chiarificazione
e stabilizzazione dei vini

• Il ruolo del tipo di materiale per la
conservazione e invecchiamento dei vini



Nel settore enologico si segnala lo studio dell’evoluzione dei 
carotenoidi nel corso della maturazione di uve Tintilia, vitigno 
fortemente legato al territorio della regione Molise.
- studio dell’impatto di tecnologie innovative, come la crio-
macerazione pre-fermentativa, per l’ottenimento di vini rossi con 
l’obiettivo di esaltare gli aromi varietali e il colore dei vini;
- studio delle principali caratteristiche che inducono le scelte di 
acquisto dei vini, attraverso un’accurata analisi statistica dei dati 
provenienti da quasi 300 questionari somministrati a “consumatori 
esperti”;
- ricerche sulla prevenzione e sulla disattivazione delle micotossine su 
uve e vino mediante tecniche enologiche, enzimatiche e 
microbiologiche.
- messa a punto tecniche innovative (ultrasuoni), per il controllo on-
line della fermentazione alcolica.


