OLEOSALUSISTEM - Validazione di protocolli per la produzione di oli ad elevato
valore nutrizionale ed a ridotto impatto ambientale

Macro-tematica

Competitivita (miglioramento quali-quantitativo e
valorizzazione delle produzioni agricole e forestali, nuove
varieta, razze e tipologie di prodotto), diversificazione e
multifunzionalita dell'impresa agricola e forestale

Filiera/settore
produttivo

Olivo-oleicola

Contesto/fabbisogno di
innovazione

La valorizzazione e il miglioramento delle produzioni alimentari
passano attraverso la necessita di diversificare il prodotto,
dimostrandone le oggettive differenze rispetto alla concorrenza.
Una riconoscibile e specifica qualita del prodotto & quindi il fine da
perseguire.

Ricerche precedentemente svolte da Laboratorio Chimico
Merceologico CCIAA - Metropoli e Universita degli Studi di
Firenze hanno evidenziato soluzioni tecniche e procedure
operative utili al controllo degli elementi qualitativi sia di prodotto
che di sistema. Con questo progetto € stato verificata presso
I'azienda agricola Buonamici la validita delle innovazioni derivanti
dai risultati di dette ricerche con I'obiettivo di ottenere un olio extra
vergine di grande qualita organolettica che al contempo presenti
anche un altissimo valore salutare.

Descrizione
dellinnovazione tuttora
applicata

Per raggiungere l'obiettivo € stato realizzato un innovativo
prototipo di processo tecnologico che a partire dalla fase di
coltivazione degli olivi considera tutte le fasi produttive sino ad
ottenere un olio avente le caratteristiche desiderate.

Lo scopo principale & stato quello di preservare i composti fenolici
presenti nell'olio extravergine di oliva minimizzando la loro
degradazione idrolitica ed ossidativa, tenendo sempre presente la
loro limitata liposolubilita.

E stata installata una centralina meteorologica tra gli oliveti
dellazienda agricola Buonamici cosi da monitorare
costantemente tutti i parametri utili a identificare i corretti indici di
maturazione delle cultivar Frantoio e Moraiolo e, di conseguenza,
il momento piu idoneo per la raccolta delle olive.

Parallelamente €& stato progettato e installato un impianto di
estrazione, del tutto innovativo, che utilizza nuovi criteri di
frangitura per ridurre i rischi di ossidazione del prodotto. Le
caratteristiche dell'impianto utilizzato sono:

- frangitore a fresa;

« gramole ad asse verticale a ridotto contenuto di ossigeno;

« decanter a due uscite;

- sistema di filtrazione su cartoni.




Dopo diverse prove effettuate nell'arco di due anni, sia sui fenoli
che sulla componente aromatica, € stata trovata e validata la
modulazione controllata del profilo fenolico degli oli in funzione di
un desiderato profilo nutrizionale e sensoriale del prodotto finito.
L'insieme di queste scelte tecnologiche ha consentito che nell'olio
ottenuto, fossero trasferite importanti quantita di potenti
antiossidanti (biofenoli e vitamina E), naturalmente presenti
nell'oliva. Questa tipologia di olio prodotta ha assunto il nome
commerciale di “Olio Salutaris”, tuttora commercializzato in Italia
e all'estero.

Il processo messo a punto prevede inoltre il recupero del
nocciolino: la componente solida a piu alto valore dal punto di
vista energetico. Il nocciolino in uscita dalla centrifuga
denocciolatrice viene recuperato e, se introdotto nel ciclo
produttivo, puo integrare, se non addirittura sostituire del tutto,
I'approvvigionamento di energia termica tradizionale.

In sintesi si pud affermare che le conoscenze acquisite tramite il
progetto OLEOSALUSISTEM, sia per le esperienze di campo che
per la fase di trasformazione delle olive in olio, hanno determinato
una crescita consistente in termini di qualita del prodotto
aziendale nel suo complesso e sono state riprese e sviluppate in
successive attivita progettuali.

Trasferibilita
dellinnovazione ad
altri contesti ad altre
imprese agricole

L'innovazione é trasferibile in tutte quelle aziende olivicole olearie
che hanno una attitudine ad innovare e a migliorare la qualita del
proprio prodotto.
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Mantenimento/sviluppo
della rete di
collaborazione tra i
diversi partner

La collaborazione tra l'azienda Agricola Buonamici e gli altri
partner progettuali & proseguita anche dopo la conclusione del
progetto (2014) e si & concretizzata anche nello sviluppo del
progetto FIESOIL a valere sulla sottomisura 16.2 del PSR 2014-
2020 nellambito del progetto PIF “OLIO BIOLOGICO DELLE
COLLINE DI FIESOLE".

Sito web progetto

Contenuti progetto: link
alla pagina RT dove

https://www.reqgione.toscana.it/programma-di-sviluppo-
rurale/comunicazione-e-informazione/progetti-innovazione-misurai24




sono presenti i
contenuti del progetto
innovativo (partner,
obiettivi, risultati, ecc)




