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ENGLISH

Introduction

According to the different results provided by the five countries participating in the project a
document has been prepared to describe the guidelines to be followed for preparation of
extra virgin olive oil with high phenolic content. One of the aspects to be considered in this
document is the huge variability found for the different countries in terms of cultivars,
agronomical practices, production technologies, etc. For this reason, this document has been
prepared attending to the results generated by the two certification centres located at Greece
and Spain, which are also the two countries with the highest contribution of samples to the
Aristoil Project. Thus, most of the recommendations are generic and can be followed by all
producers. However, there are some particular aspects that are restricted to typical cultivars
from these Spain and Greece. This fact can be supported due to the fact that these cultivars
are more extended, and the high number of samples analysed for them reinforces the
statistical analysis.

Spain: Decalogue for the production of (extra) virgin olive oil with high phenolic
content

Phenolic compounds belong to the minor fraction of olive oil and stand out as being
exclusive to this product. Speaking of phenolic compounds means referring to virgin
olive oil or, especially, extra virgin olive oil since both categories are directly obtained
from the olive fruit, and exclusively by means of mechanical procedures. It does not
make sense to talk about phenolic compounds in refined olive oil because the physical
and chemical procedures involved in the production process eliminate completely the
phenolic fraction.

Phenolic compounds are indirectly related to the quality of (extra) virgin olive oil.
Thus, phenols contribute to the organoleptic properties of (extra) virgin olive oil
through attributes such as bitterness and pungency. On the other hand, the phenolic
compounds, due to their antioxidant character, provide oxidative stability and protect
the oil from its long-term deterioration. Finally, phenolic compounds have an
outstanding nutritional interest due to their healthy properties, recognized by the
European Food Safety Agency (EFSA) and embodied in the 432/2012 European
Regulation, which includes the health claims associated with the consumption of food
components. The health claim refers to the protective role of phenolic compounds
(hydroxytyrosol, tyrosol and its derivatives) against the oxidation of blood lipids, one
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of the main mechanisms involved in the development of cardiovascular diseases. This
beneficial effect occurs when 20 g of olive oil with a minimum content of 250 mg of
phenolic compounds per kg of oil are daily consumed. Taking as a reference the daily
consumption of 20 g, this concentration results in a minimum intake of 5 mg of
phenolic compounds.

The objective of the Aristoil project, implemented within the framework of the
European Interreg-Med Program, is to characterise the phenolic composition of olive
oil and to assess the effect of factors that may influence its content. The analysis of
the results corresponding to the 2017/2018 season (with more than 1200 samples
analyzed in Spain and more than 3000 including the different countries participating
in the project) has allowed the development of a decalogue of guidelines to be
considered in the preparation of olive oil with a phenolic content that fits the health
claim. The sections of this decalogue can be associated with genetic, agronomic or
technical factors, the latter related to the process of olive oil extraction. These are:

Prioritise obtaining extra virgin olive oil

1. The guidelines for the production of extra virgin olive oil are the best reference to obtain
a product with high phenolic content. 95% out of the 1200 samples analyzed in Spain along
the 2017/2018 season reached phenolic concentrations higher than 250 mg/kg —value
established to make use of the health claim— and 75% of them provided levels above 500
mg/kg, twice the stipulated level. Any anomaly that occurs before, during or after
harvesting can have a significant effect on the antioxidants content, with special emphasis
on phenolic compounds. Obviously, the weather during the harvest period is a key aspect
in this regard to ensure the quality of the olive fruit. The protection of the fruit in the
orchard against pests and diseases, the optimum harvesting time associated with the
appropriate ripening index, as well as the maximum hygiene and the use of low
temperature in the extraction process are the three key factors to maximize the production
of extra virgin olive oil

Cultivar component

2. The cultivar is one of the determining factors to explain the variability in the phenolic
composition of olive oil. There is a genetic predisposition of olive cultivars to provide virgin
olive oil with a certain phenolic profile. There are cultivars that stand out for their
disposition to provide virgin olive oil with high phenolic concentration, such as “Picual”,
“Hojiblanca”, “Cornicabra” or “Koroneiki”. However, any cultivar is able to provide virgin
olive oil with phenolic content that exceeds the threshold established in the healthy
declaration of the 432/2012 European Regulation.
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3. Geographical areas where the cultivation of a single olive cultivar does not predominate
tend to produce highly balanced multivarietal oils in phenolic composition. This fact
increases the probability that the phenolic concentration exceeds the threshold
established in the healthy declaration of the 432/2012 European Regulation. This aspect
can be a support to reinforce the areas of traditional and endemic olive groves that stand
out for a wide varietal richness.

Topography

4. The altitude also constitutes a parameter that influences the total phenolic concentration.

Olive oil obtained from fruits harvested in geographical areas cultivated 400 meters above
sea level generally contains a higher phenolic concentration than oil produced in areas
located at lower altitudes. This aspect also represents an added value for the traditional
mountain olive grove in those areas where it is not possible to implement intensive
cultivation due to its orography.

Agronomic practices

5.

Irrigation is an agronomic factor with a high impact on phenolic concentration. This
practice significantly reduces the phenolic content in (extra) virgin olive oil. In fact, the
phenolic concentration in olive oil from irrigated olive groves can be 50% lower than that
observed in dry-land olive groves, considering the same cultivar. Certain practices applied
to irrigation management such as subjecting olive groves to water stress days before
harvesting may imply an increase in the phenolic content of these oils.

Ripening of fruits plays a key role in the total phenolic concentration of (extra) virgin olive
oil. The period in which the maximum phenolic concentration can be reached in (extra)
virgin olive oil is relatively broad. In the 2017/2018 season, the maximum phenolic
concentration was reached in the period from the end of November to the end of January.
This two-months period was the optimum to produce (extra) virgin olive oil with high
phenolic content. On the contrary, oils obtained from an early harvest —October and
November— or late —February and March— reported a lower phenolic concentration.

In the mill

7. The 2-phases extraction system clearly favours higher phenolic concentration as compared

to the 3-phases system. The phenolic compounds, with polar nature, tend to decrease their
concentration in the (extra) virgin olive oil obtained by the 3-phases system due to the
significant loss of them in the residual olive mill wastewater (alpechin). The amount of
water provided in the 3-phases system greatly influences the distribution of the polar
compounds between the oil and the alpechin phase, so that their concentration in the oil
decreases when the amount of water increases.
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8. The malaxation is a stage with a great influence on the phenolic composition of (extra) virgin
olive oil. There are two key parameters in this stage: temperature and time. The malaxation
temperature must be sufficiently low to minimize the enzymatic degradation of the
phenols by the action of peroxidases and phenoloxidases. This degradation is minimized if
the temperature of the process does not exceed 28 °C. On the other hand, the enzymatic
activity of B-glucosidases and esterases, the main enzymes involved in the degradation of
oleuropein and ligustroside, does not trigger below 24 °C. Therefore, the temperature
range to be controlled (for the entire extraction process) is very narrow.

9. The malaxation time is the other parameter that regulates the activity of the enzymes
involved in this process. The general trend is that the malaxation time should not exceed
45-60 minutes, although it is a parameter that depends on the cultivar and, in certain
situations, this parameter should not exceed 30 minutes. Obviously, its influence is
associated with the temperature reached during malaxation and, ideally, it should be
controlled in a thermostated system.

Storage and packaging

10. Packaging is a critical process to guarantee the stability of (extra) virgin olive oil. The use of
opaque containers made of stainless steel, glass, ceramic or any inert material are suitable
alternatives to ensure the concentration of phenolic compounds for a longer time. In
addition, another important aspect is to pack the filtered product since water traces favour
the hydrolysis of phenolic compounds and, therefore, their degradation. When the product
is stored in large tanks, their thermostatization and inertization with nitrogen are highly
recommended practices to maintain the phenolic concentration at its initial levels.

It is important to highlight that the adoption of these actions practically guarantees the
production of extra virgin olive oil with high phenolic content. However, considering the
results of the 2017/2018 season, the differentiation is established for those oils with a
phenolic content higher than 500 mg/kg, which can be considered a reference indicator to
prove that the product has been obtained with quality standards.
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Greece: Guideline for the production of (extra) virgin olive oil with high
phenolic content

The production of a high phenolic extra virgin olive oil is a very complex and difficult
process. The complexity of this process is the reason why there are no specific
guidelines till now, for the olive oil producers on how they should proceed in the
production process. From previous research it is commonly accepted that the main
factors that affect the concentration of the phenols in the extra virgin olive oil, are the
olive tree cultivar, the olive mill type, the ripening degree at the harvest time and
malaxation temperature and time.

In our research, which was implemented under the auspices of Aristoil Interreg-Med,
we studied all the crucial factors we mentioned above at the harvest period 2017-
2018. We studied two of the most common olive cultivars in Greece, the “Koroneiki”’
and “Athenolia” variety. These cultivars are cultivated in many different areas in
Greece under various climatic conditions. We also performed tests in lab-scale olive
mils and industrial plant olive mills in order to clarify the effect of the malaxation time
and temperature.

Olive mill type

The appropriate choice of an olive mill is the first important step in order to produce
high phenolic extra virgin olive oil. The olive oil extraction process is the most sensitive
and crucial step in order to produce the desirable product. Generally, it is preferred to
use a 2-phase olive mill type for the olive oil extraction against any other olive mill
type. And that’s because the presence of water during the extraction process reduces
the phenolic concentration in the extra virgin olive oil. In case that a 2 phase olive mill
is not available in the area the olive oil producer should limit the water usage to
minimum.

Following the same way of thinking it is preferable to avoid the usage of a liquid-liquid
separator, that is usually applied after the decanter. Alternatively, filtration could be
the proper solution to avoid water. In case the olive oil producer prefers the usage of
the liquid-liquid separator then the water in the separator should be at low
temperature.
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Olive tree cultivar

Olive tree cultivar seems to be a crucial factor for the production of a high phenolic
extra virgin olive oil. After the statistical analysis of more than 1500 olive oil samples
from different cultivars from Greece we noticed that all cultivars in Greece have the
potential to produce a high phenolic olive oil. On the other hand, there were some
cultivars like “lianolia”, “Olympia’”, “Koroneiki”’ that showed a much bigger statistical
frequency of high phenolic olive oil and some cultivars like “Manaki’’ and “Megaritiki”’
with smaller frequency. After screening such a big number of samples we could safely
conclude that independently the climate conditions, and the extraction process, an
extra virgin olive oil containing satisfactory levels of phenols (at least 500mg/kg) could
be extracted from any cultivar. Apart from that, there are some cultivars like
“Koroneiki”’, “Olympia” etc. that show a stronger tendency to produce such a product.

Harvest time

The ripening degree at the harvest time seems to be also a crucial factor that affects
the concentration of phenols in extra virgin olive oil. From our research in “koroneiki”
and “Athenolia” cultivar we noticed that there is an obvious tendency of reduction of
the phenol concentration as the ripening degree is getting bigger (calculated by the
color change). For example, the concentration of the phenolic substances in the EVOO
extracted in October is much bigger from the concentration of the EVOO extracted in
December from the same trees. Specifically, for the “koroneiki”’ variety we noticed
that the concentration of total phenols was steady from the end of September till the
end November. From the middle of December though, we noticed an increase of the
concentration reduction. Total phenols seem to be reduced rapidly (till 20 times) in
extremely big ripening degrees (January - February). As for the “Athenolia” variety,
we noticed that the reduction of total phenol concentration started much earlier, and
by the end of November the reduction was up to 50% comparing the same olive trees
in early October.

An also crucial factor is the broader climate conditions that affect the olive tree
ripening progress. For example, there are some harvest seasons in which the olive tree
has only a small amount of olive fruit. We expect that the ripening period will be
shorter than the case in which the olive tree has a large number of olive fruit. That
phenomena may affect the width of the harvest period we propose. All these different
tendencies show that the need for extension of this project. The olive oil producer,
should also take into account that the ripening degree is directly related with the oil
content that he gets from his olive fruit which is also a crucial factor for the final profit.
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The oil content may double from September to January. The producer has the power
to choose the proper harvest time in order to extract the preferable product. It is
important to mention that “Kalamon” variety in a very early harvest time (September)
showed the biggest concentration in oleocanthal (>1000 mg/Kg). The extremely early
harvest time may render high phenol concentrations (>1500 mg/Kg) but on the other
hand, the oil content may be extremely small (<5%).

Malaxation time and temperature

Malaxation time and temperature are two very crucial factors that affect the chemical
composition of the extra virgin olive oil. Differences in the chemical composition of
EVOO does not affect only the pharmaceutical characteristic of the product, but also
a number of organoleptic characteristics (taste, aroma etc). The proper temperature
of the malaxation appliance may increase the total phenol concentration up to 50%.
After a number of experiments, we concluded that extremely low malaxation
temperature (20-23°C) should be avoided. On the contrary, the application of a low
heat in the malaxators (in the range of 25-30% favors the increase of total phenols
concentration. The application of higher heat (more than 30°C) is also possible to
enhance the phenolic content but limits the accepted malaxation time to 30 minutes.
The result of high temperature in the malaxator for an extended time is a rapid
decrease of the total phenols.

As for the malaxation time we could say that in most cases, as the malaxation time
increases the total phenolic content is getting lower. In only a few cases we may see
an increase of total phenols concentration till the 30 minutes of malaxation followed
by reduction.

Malaxation temperature and malaxation time does not only affect the total phenol
contents, but also individual substances like oleocanthal. This affects also the
organoleptic characteristics of olive oil as different phenolic substances lend different
taste to our product. For the “Koroneiki”’ variety, we noticed that in 28 °C malaxation
temperature for 45 minutes could result a lower total phenols concentration
compering to 15 minutes, but on the other hand the concentration of oleocanthal
increased rapidly. The olive oil producer once again is the one who will decide the
characteristics of his product.

Generally, it is proposed that for the “Koroneiki” variety the malaxation time should
be around 15-30 minutes at 28 °C in order to get a high phenolic content and around
45-60 minutes in order to get high oleocanthal concentration. This proposal is not

10
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applied in cases of a big ripening degree when the malaxation time does not really
affect the final concentration.

Preparation of extraction and storage

Olive oil producers should be very careful with the practices the apply on olive cultivar
at the harvest time. By the time they decide to collect the olive fruits they should avoid
the usage of plastic sacks for the transportation to the olive mill. The usage of open-
air boxes is highly recommended. In any case the olive fruit should be extracted strictly
till 24 hours after the harvest time.

After the olive oil extraction, it is preferred to filter the olive oil. The reason is that the
presence of water or other residues inside olive oil for long will lead to hydrolysis of
the phenols.

Olive oil should be stored at stainless steel tanks at a stable low temperature (under
18 °C). It is very important to ensure the absence of oxygen during the storage period.
Olive oil producers should use any system that removes oxygen from the surface of
the olive oil.

11
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SPANISH

Introduccién

De acuerdo con los resultados obtenidos por los cinco paises que participantes en el
Proyecto Aristoil, se ha preparado un documento que describe las principales pautas
a seguir para obtener aceite de oliva con alto contenido fendlico que pueda hacer uso
de la Declaracién Saludable recogida en la Directiva 432/2012. Uno de los aspectos a
tener en cuenta en este documento es la extensa variabilidad encontrada entre los
diferentes paises en términos de variedades, practicas agrondmicas, tecnologias de
produccidn, etc. Es por este motivo que la mayoria de las recomendaciones incluidas
en este documento son genéricas y pueden ser seguidas por todos los paises
productores. Adicionalmente, hay algunos factores particulares que se adaptan a cada
pais particular y que se incluyen en las versiones traducidas a los diferentes idiomas.

Los compuestos fendlicos pertenecen a la fraccion minoritaria del aceite de oliva y
destacan por ser exclusivos de este producto. Hablar de compuestos fenélicos implica
referirse a aceite de oliva virgen o, especialmente, virgen extra por la obtencién de
ambas categorias directamente de la aceituna y exclusivamente mediante
procedimientos mecanicos. No tiene sentido pues hablar de compuestos fendlicos en
aceite de oliva refinado debido a que los procedimientos fisicos y quimicos implicados
en el proceso de obtencidn eliminan completamente la fraccidn fendlica.

Los compuestos fendlicos estan relacionados de forma indirecta con la calidad del
aceite de oliva virgen (extra). Asi, los fenoles contribuyen a las propiedades
organolépticas del aceite de oliva virgen (extra) a través de atributos como el picory
el amargor. Por otro lado, los compuestos fendlicos, debido a su caracter antioxidante,
aportan estabilidad oxidativa y protegen al aceite de su deterioro a largo plazo.
Finalmente, los compuestos fendlicos poseen un destacado interés nutricional debido
a sus propiedades saludables, reconocidas por la Agencia Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA) y plasmadas en la Directiva Europea 432/2012, que recoge las
declaraciones saludables asociadas al consumo de alimentos. La declaracién saludable
se refiere al papel protector de los compuestos fendlicos (hidroxitirosol, tirosol y sus
derivados) frente a la oxidacién de los lipidos en sangre, uno de los principales
mecanismos en el desarrollo de enfermedades cardiovasculares. Este efecto
beneficioso tiene lugar cuando se consumen diariamente 20 g de aceite de oliva con
un contenido minimo de 250 mg de compuestos fendlicos por kg de aceite. Tomando
como referencia el consumo diario de 20 g, esta concentracion se traduce en una
ingesta minima de 5 mg de compuestos fendlicos.

12
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El proyecto Aristoil, concedido en el marco de la convocatoria europea Interreg-Med,
tiene como objetivo caracterizar la composicidn fendlica del aceite de oliva y evaluar
la influencia de factores que pueden influir en su contenido. El analisis de los
resultados correspondientes a la campafia 2017/2018 (con mas de 1200 muestras
analizadas en Espafia y mdas de 3000 incluyendo los diferentes paises que participan
en el proyecto) ha permitido elaborar un decdlogo de pautas para tener en cuenta
para la elaboracién de aceite de oliva con un contenido fendlico que se ajuste a la
declaracidn saludable. Los apartados de este decdlogo se pueden asociar a factores
genéticos, agrondmicos o técnicos, estos ultimos relacionados con el proceso de
obtencidén del aceite de oliva.

Efecto varietal

La variedad es uno de los factores determinantes para explicar la variabilidad en la
composicion fendlica del aceite de oliva. Existe una predisposiciéon genética de las
variedades de olivo para proporcionar aceite de oliva virgen con un determinado perfil
fendlico. Aunque hay variedades que destacan por su disposicidon para dar lugar a
aceite de oliva virgen con alta concentracion fendlica, tales como Picual, Hojiblanca o
Cornicabra, en principio cualquier variedad puede proporcionar aceite de oliva virgen
con contenido fendlico que supere el umbral establecido en la declaracion saludable
del Reglamento Europeo 432/2012.

Las zonas geograficas en las que no predomina el cultivo de una unica variedad de
olivo tienden producir aceites multivarietales muy equilibrados en composicion
fendlica, lo que aumenta la probabilidad de que la concentracién fendlica supere el
umbral establecido en la declaracién saludable de la Directiva Europea 432/2012. Este
aspecto puede ser un soporte para reforzar las areas de olivar tradicional y autéctono
gue destacan por una riqueza varietal amplia.

Produccién de aceite de oliva virgen extra

El seguimiento de las pautas para obtener aceite de oliva virgen extra es la mejor
referencia para obtener un producto con alto contenido fendlico. De las 1200
muestras analizadas en Espafia, un 95% alcanzd niveles de concentracion fendlica
superiores a los 250 mg/kg —valor establecido para hacer uso de la declaracion
saludable— y un 75% proporciond niveles mayores de 500 mg/kg, cantidad dos veces
superior a la estipulada. Cualquier anomalia que se produzca antes, durante o después
de la recoleccién puede tener un efecto significativo sobre el contenido en
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antioxidantes, con especial énfasis en los compuestos fendlicos. Evidentemente, la
climatologia durante el periodo de recoleccion es un aspecto clave en este sentido
para garantizar la calidad del fruto. La proteccién del fruto en campo frente a plagas y
enfermedades, el momento éptimo de recoleccidén asociado al indice de madurez
adecuado, asi como la maxima higiene y el uso de bajas temperaturas en el proceso
de extraccion son los tres factores clave para maximizar la obtencion de aceite de oliva
virgen extra.

Localizacion geografica

La altitud sobre el nivel mar también constituye un pardmetro que influencia la
concentracion fendlica total. El aceite de oliva obtenido a partir de fruto recolectado
en zonas geograficas cultivadas por encima de 400 metros sobre el nivel del mar
generalmente contiene mayor concentracién fendlica que el aceite producido en
zonas situadas a menor altura. Este aspecto también representa un valor afiadido para
el olivar tradicional de montafia en aquellas zonas en las que no es posible la
implantacion de cultivo intensivo por su orografia.

Riego

El riego es un factor agrondmico con una gran incidencia en la concentracidn fendlica.
Esta practica reduce de forma significativa el contenido fendlico en el aceite de oliva
virgen (extra). De hecho, la concentracién fendlica en aceite de oliva procedente de
olivar de regadio puede ser un 50% inferior a la observada en olivar de secano,
considerando la misma variedad. Ciertas practicas aplicadas al manejo del riego como
generar estrés hidrico dias antes de la recoleccidn pueden implicar el aumento de
contenido fendlico de estos aceites.

Maduracién del fruto

La maduracién del fruto juega un papel primordial en la concentracion fendlica total
del aceite de oliva virgen (extra). El periodo en el que se puede alcanzar la maxima
concentracion fendlica en el aceite de oliva virgen (extra) es relativamente amplio. En
la campafia 2017/2018, la maxima concentracion fendlica se alcanzoé en el periodo
desde finales de noviembre hasta finales de enero. Este periodo de dos meses es el
oOptimo para obtener aceite de oliva virgen (extra) con alto contenido fendlico. Por el
contrario, los aceites obtenidos de una recoleccidon temprana —entre octubre y finales
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de noviembre— o tardia —en febrero y marzo— reportaron una menor concentracion
fendlica.

En el molino

El sistema de extracciéon de 2 fases claramente permite aumentar la concentraciéon
fendlica en comparacion con el sistema de 3 fases. Los compuestos fendlicos, de
naturaleza polar, tienden a disminuir su concentracidon en el aceite de oliva virgen
(extra) obtenido mediante el sistema de 3 fases debido a la pérdida significativa de los
mismos en la fase alpechin. La cantidad de agua que se aporta en el sistema de 3 fases
influye notablemente en el reparto de los compuestos polares entre el aceite y la fase
alpechin, de forma que su concentracidn en el aceite disminuye cuando la cantidad de
agua aumenta.

Batido

El batido de la pasta es una etapa con una gran influencia en la composicién fenélica
del aceite de oliva virgen (extra). Hay dos parametros clave en esta etapa: la
temperatura y el tiempo de batido. La temperatura del batido debe ser
suficientemente baja para minimizar la degradacién enzimatica de los fenoles por
accidn de peroxidasas y fenoloxidasas. Esta degradacién se minimiza si la temperatura
del proceso no supera los 28 °C. Por otro lado, la actividad enzimatica de [-
glucosidasas y esterasas, principales enzimas implicadas en la degradacién de
oleuropeina, no se dispara por debajo de 24 2C. Por tanto, el rango de temperatura a
controlar y que se puede hacer extensible a todo el proceso de extraccién es muy
estrecho.

El tiempo de batido es el otro parametro que regula la actividad de las enzimas
implicadas en este proceso. La tendencia general es que el tiempo de batido no debe
superar los 45-60 minutos, aunque es un pardmetro que depende de la variedad y, en
determinadas situaciones, este pardametro no deberia sobrepasar los 30 minutos.
Evidentemente, su influencia va asociada a la temperatura que se alcanza durante el
batido que, idealmente, deberia controlarse en un sistema termostatizado.

Almacenamiento y envasado
El envasado es un proceso critico para garantizar la estabilidad del aceite de oliva
virgen (extra). La utilizacion de recipientes opacos de acero inoxidable, vidrio,
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ceramica o cualquier material inerte son alternativas iddneas para garantizar la
concentracion de compuestos fendlicos durante un mayor tiempo. Ademads, otro
aspecto importante es envasar el producto filtrado puesto que las trazas de humedad
favorecen la hidrolisis de compuestos fendlicos y, por tanto, su degradacién. Cuando
el producto se almacena en grandes depdsitos, la termostatizacién e inertizacién de
estos con nitrogeno son practicas muy recomendables para mantener |Ia
concentracion fendlica en sus niveles iniciales.

Es importante resaltar que la adopcion de estas practicas practicamente garantiza que
el producto obtenido sea caracteristico por su contenido fendlico. No obstante,
considerando los resultados de la campaia 2017/2018, la diferenciacidn se establece
para aquellos aceites con un contenido fendlico superior a 500 mg/kg, que puede
considerarse un buen indicador de que el producto se ha obtenido con estandares de
calidad.
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GREEK

Eloaywyn

Me Baon ta SlapopeTIKA amoTeAEoUATO OO KAOE pia amod TG MEVIE XWPEG TOU
OUUUETEXOUV OTO TIPOYpPAUUa, Eva Eyypado mou eplhapavel o6nyieg Exel mapoayOet
OXETIKA HE TNV TtpoeToLacia €€tpa mapBevou eAatodadou pe uPnAd MepleXOUEVO O
dawoAec. Eva ano ta {ntripata mou Ba mpémnet va AndBouv umoyn elval n tepaoctia
Sladopormoinon o€ TOLWKIAIEG, AYPOVOULKEG TIPOKTLKEG, TEXVOAOyLla Tapaywyng KTA.
ano xwpa o€ xwpa. Ma tov Adyo auto, to €yypado auto £xel mapaxOel Baollouevo
OTA AMOTEAECUOTO TIOU TPOEPXovToL amd Ta SUO0 KEVIPA TLOTOMOLNoNG ToU
Bpiokovtal otnv EAAASa kat otnv lomavia, ot omoleg emiong amoteAouv Tig SU0 XWPEG
hue tnv uyPnAotepn ouvelopopd oe Selypata ywa to mpoypappa AristOil. Qg
OTIOTEAECLO, OL TIEPLOCOTEPEG QMO TIC UTIOSEIEELG elval YeEVIKEC Kal UmopoUv va
akoAouBnBouv amod 6Aoug Toug mapaywyouq. Evtoutolg, umdpyouv kamola laitepa
B€pata nou neplopilovral o KOWEG TIOLKIALEG amtd auTEG Ttou Bpilokoupe otny lomavia
kat otnv EAAaSa. To yeyovog auTo pmopel va otnpLxBel 0To OTL oL TOLKIALEG QUTEG €lvall
TIEPLOCOTEPO EKTETOAUEVEC (yewypadikd) kot o uPnAdg aplBudg deypdtwyv mou
avaAlBnKav amod auTtéC eVIOXUEL TN OTATLOTLKA QVAAUOT).

lomavia: Aek@Aoyog yla tnv mapaywyr é€tpa mapbevou eAatdAadou pe vPnAod
baLVoALKO TEPLEXOUEVO

OL dALVOAIKEC EVWOELG AVIIKOUV OTO ULIKPO TTOC0OTO Tou eAatdAadou Kkat Eexwpilouv
yla TNV QAmMOKAELOTIKOTNTA TOUC Of QUTO TO TPolov. Otav UIAAUE yla GALVOALKEC
evwoelg avadepopaote oto mapBévo ehatodado ri/kat elSIkoTepa 0To £€Tpa tapOEvo
ehadAado, kabwg Kal ol SUo KaTnyopleg Mpoépyxovtal APETA OO TOV KOPTIO TNG EALAG
KOL QTTOKAELOTIKA MEOW MNXAVIKWV Olepyaclwy. Aev €xel vonua va HAAUE yla
dALVOAIKEG EVWOEL oTa padlvaplopéva €Aata, AOyw Twv PUOLKWY Kal XNUIKWV
Stadkaowwv mou adopouv otn Sladikacio mapaywyng Toug, oL onoleg e€aAeidpouv
TIANPWCE TO GOLVOALKO KAACUQL.

OL pawvoAeg oxetilovtal EPeoa e TNV oLOTNTa tou (£€Tpa) mapBévou eAatoAadou.
JUVETWG, ol ¢palvolec oupBalouv oOTIC OpyavoAnmuikég LOLOTNTEC Tou (£€tpal)
napBEvou eAaldAadou PECA OO XOPAKTNPLOTIKA OMWE N TIKPOTNTA Kot n autnta.
Amo TNV AAANn mMAeupa, ol GaLvOAeC €xouv £€QLPETIKO Slatpodko evlladEpov Aoyw
TWV EUEPYETIKWV yla TNV UYeia OLoTATWV TOUG, oL omoleg avayvwpilovtal anod tov
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Eupwmnaikd Opyaviopo yia tnv Acdalela twv Tpodipwyv (EFSA) kat evowpatwdnkav
He tov Eupwraiko Kavoviopo 432/2012, o onoiog mepAapBAVEL LOXUPLOUOUC LYELaG
Tou oxetilovtal Pe TNV KatavaAwon tpodipwv. H dnAwon vyelag avadépetal otov
TIPOOTATEUTIKO POAO TWV GALVOALKWY EVWOEWV (USPOEUTUPOTOAN, TUPOCOAN KL TWV
TapOywWywv Tng) amo tnv ofeibwon tou Autdiwv Tou aipatog, €vog amod TOUG
BaolkoUC LNXaVIoUOUC TTou OXETL{oVTaL PE TNV avartuén kapdlayyelakwyv acbevelwy.
Mpo0Om6Beon eivat n nuepnota katavalwon eAatdAadou va eival 20 g eAatdAadou pe
e\aylotn meplektikotnTa 250 mg dawolwv ava kg ehaiouv. Naipvovtag wg avadopa
Ta 20 g eAawdhadou nuepnoiwg, aut) n Katavalwon odnyel oe pia eAdayiotn
npocAnyn pawvolwv 5 mg.

To avtikeipevo tou AristOil mou ulomoleital oto mAaiolo Tou Eupwmaikou
npoypappatog Interreg Med eivat o xapaktnplopodg tng patvoAikng ouvBeong tou
ehaoAadou kal n afloAdynon TwV OUVETEWWV TAPAYOVIWV TIOU MIOPEL va
eMNPEAIOUV TIG OUYKEVIPWOELS alVOAWV. H avaAluon Twv QMOTEAECUATWY TIOU
avtamnokpivovtal otnv nepiodo ocuykoudng 2017-2018 (ue meplocotepa and 1200
Selypata va €xouv avaAuBel amo tnv lomavia kat mavw 3000 amd TG AAAEC
OUMUETEXOUOEC XWPEG TOU TIPOYPAUHATOG) EMETPEYE TNV aAvAnTtuEn evog Sekaloyou
odnywv mou pmopolv va AndBouv umoyn yia tnv mpostolpacio eAatoAadou pe
OUYKEVTPWOELG GALVOAWV TIOU QVTLOTOLXEL OTOV LOXUPLOMO UYEeiaG. Ta TUAMOTO TOU
SekaAoyou auTtoU OXETI{OVTAL UE YEVLKEG, OYPOVOLKEG I TEXVIKEC TIOPAUETPOUC, LE
TIC TeAeuTaleg va adopouv tn dladikacia tng e€aywyng eAatoAadou amod tov Kapmo
™G €ALAC. AUTEG elval:

Anodoon mPoTePALOTNTAC OTNV apaywyn Etpa mapBevou eAatoAadou

1. Ot odnyiec yla tnv mapaywyn €€tpa mapbBévou glatoladou eival n KaAutepn
avadopd yLa TNV anoKInon vog mpoioviog ue VPNAS davoAko meplexopevo. 95%
a6 ta 1200 deiypata mou avaAludnkav otnv lomavia katd tnv nepiodo 2017-2018
niepleixav GaLvoleg oe oUYKeEVTPWOELS UPNAOTEPeG Twv 250 mg/kg — pia Tiur mou
KaBlepwBnKe amd tov LoXupLoUO uyeiag kat 75% amd autd mepleiyav ¢avoleg os
OUYKEVTPWOELG Avw Twv 500 mg/kg, dnAadn duthdoia tng oplopévng. Onotadrmots
OVWUOALX TTOU CUPBALVEL TTPONYOUUEVWG, KOTA TN SLAPKELD I} LETA TN CUYKOWULEN €XEL
ONUOVTLKEG OUVETIELEG OTLG OUYKEVTPWOELG AVTLOEELOWTLKWYV, UE Olaitepn éudaon oTLg
dawoieg. MNpodavwg, oL KALPKEG oUVONAKEG, KATA tnV MePiodo TNG OCUYKOULONG
OTTOTEAEL ONUAVIIKO TIAPAYOVIA TIOU EMNPEALEL TIC CUYKEVIPWOELS, OAAQ KOl TNV
TOWOTNTA TOU Kapmou. H mpootacio tNg €AlAC OTOV ONMWPWVO QmMEVAVIL OF
maBoyovoug opyavIoHoUG Kal Tapadolta, N WOavikn €mMoxn yw Tt Cuykouldn mou
oxetiletal pe tov deiktn wplpavong, kKaBwg KaL n HEYLOTN UYLEWVH KAl n Xpnon
XapunAwv Bepuokpactwyv katd T Swadkaocia tng €€aywyng tou elatdiadou,
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OTOTEAOUV TOUC TPEL( PAOCIKOTEPOUG TAPAYOVIEG ylO TN HEYLOTOmoinon TtNng
mapoywyng tou €tpa napbévou eAatdAadou.

H mapdpeTpog Tne motkiAlag

2. H mowAia lvat évag amo toug KaBopLoTIKOTEPOUG TTAPAYOVTEG YLO TNV EMEENYNON
TOU €UPOUC TILWV TIOU TOPATNPELTAL OTO PALVOALIKO TIEPLEXOUEVO TOU gAadAadou.
Yrapxel pia yevetikn mpodldbeon o€ kamoleg motkiAieg va Sivouv mapBévo eAatdAado
HE €va OUYKEKPLUEVO GOLVOALKO TpodiA, OMwG elval, yla mMapdSelypa, oL TOLKIALEG
«Mwouadl», «Hojiblanca», «Cornicabra» i «Kopwvéwkn». Evtoutolg, omoladnmote
TOWKIAlo eAldg pmopel va mapdyel £€tpa mapbévo elaldhado pe PALVOAKO
TIEPLEXOUEVO TIOU EEMEPVAEL TOL Opla TIoU TEBNKav amd tov Eupwnaikd Kavoviouo
432/2012.

3. lewypadLKEG TIEPLOXEC OTIOU SeV eTUKPATEL N KAAALEPYELD pUioG LOVO TIOLKIALAG EALAG
Telvouv va apayouV ePLOCOTEPO LOOPPOTINUEVA EAALOAS A TIOU TIEPLEXOUV TIOLKIALL
dawoAwv. To yeyovog auto auavel TV mBavOTnTa oL CUYKEVIPWOELS GALVOAWV VOl
unepBaivouv To 6pLo Tou oxupLopoL vyeiag tou Eupwraikol Kavoviopou 432/2012,
TMPAYUQA TIOU MTOPEL va €VIOXUOEL TIC TIEPLOXEG TOPASOCLOKWY KoL EVONULKWV
OMWPWVWV €ALAC OV exwpilouV yLa TN YEVETIKNA TIOLKIALO TOUG.

Tomoypadia

4. To vPouetpo amotelel emiong Ml MOAPAUETPO TIOU EMNPEATEL TN OUVOALKNA
dawoAkny ocuykévipworn. To eAaldAado mou TPOEPXETAL ATO KAPTOUG TIOU €XOUV
oUMeXBel amnd meploxéc uopétpou 400 m epdavilel yevikotepa vPnAotepeg
OUYKEVTPWOELS 0 PALVOAEC O OXEON HE TIEPLOXEC TIOU PBplokovtal og HIKPOTEPQ
vpopetpa. Katl tétolo mpooBetel agia otig KAAAEPYELEG EALAC OPELVWY TIEPLOXWY,
6nhadny oe meploxéc mou Oe pmopel va €PAPUOOCTOUV TIPAKTLKEG EVIATIKNAG
KaAALEpYELAG, AOyw avayAudou.

AYPOVOLKEC TIPAKTLKEG

5. H apdeuon amoteAel €vav aypoVOULKO TOPAYOVTO E ONUOVTLKY EMMTWON OTLC
dALVOALKEC CUYKEVTPWOELC. H TIPAKTLKA QUTH UELWVEL TO POLVOALKO TIEPLEXOLEVO OTO
(é€tpa) mapBévo elatdAado. MAALoTa, ol CUYKEVIPWOELS GaLlVOAWV 0To gAaloAado
TIOU TIPOEPXETOL ATIO OMWPWVES TNG LOLaG oKIALaG EALAG TTOU apdevovTal Umopet va
elvat péxpt kat 50% xapnAotepeg o€ oxEon e OMWPWVEG EALAG Ttou Sev apdevovtal.
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Karmoleg mpakTIkEG o€ OTL adopd TNV ApSeuon, OTWE yla mapadetypo n utoBoAn Twy
ehaddevipwy o oTpe Aoyw Enpaoiag, HEPEC IPLV TN cuyKouLldn, umopel va augnoetl
TO PALVOALKO TIEPLEXOUEVWV TWV TIAPAYOUEVWY EAQLWV.

6. H wplpavon twv ¢ppoltwv mailet kaboplotikd pOoAo otnv OAKH ¢GOLVOALKN
ouYkévTpwon tou (&€tpa) mapBévou elatddadou. H mepiodog evidg tng omolag n
ouykévtpwon ¢awolwv o¢tavel oto amokoplOwud TG ota (£€tpa) mapBéva
ehatodada eival oxetika gupeia. Katd tnv nepiodo 2017/2018, n péylotn davoAlkn
OUYKEVTPWON TAPoUCLACcTNKE amo ta tEAn NoeuBplou péxpt ta téAn lavouapiou. H
Slpunvn autn mepiodocg Ntav Wavikn ya tnv napaywyn (é€tpa) mapObévou eAatoAadou
He uPNAEG ouykevtpwoel oe ¢oavoles. AvtiBeta, €lawa mou mponABav amo
Tipoyevéotepn ouykoud] — OktwPpiou kot NoeguPpiou — 1 petd Ta péoa
OeBpovapiou kat Maptiou — £dwoe Aata pe XapNAEG ALVOAIKEG CUYKEVTPWOELS.

210 ehatlotplBeio

7. To cbotnua Si-daoikng e€aywyng euvoel TG UPNAEC PaLVOALKEG CUYKEVTPWOELG O€
OUYKPLON UE TO oUOTNUA TPL-PaoIkn G e€aywynG. OL CUYKEVTPWOELG TIOALKWV POLVOAWY
telvouv va pelwvovtal oto (£€tpa) mapBévo eAaldAad0 TTOU TIPOEPYETOL OO TO TPL-
daowo cuotnua Adyw TG oNUAVTIKAG Melwong Toug ota Atéloupa (katoiyapocg). H
TIOoOTNTA VEPOU TIOU TIAPEXETAL OTO TPL-GAOLKO cUOTNUA EMNPEALEL ONUOVTIKA TNV
KOTAVOI TWV TIOAKWVY EVWOEWV HETAEL Tou eAaiou Kal tng ¢aong Katolyapou, Ue
TPOTIO TIOU Ol OUYKEVIPWOELC TOUC OTO AASL va Pelwvovial otav To udatikod
TIEPLEXOUEVO AUEAVETOL.

8. H «udAa&n» eival éva otadlo mou emiong emnpedlel ONUOVTIKA TIG GALVOALKES
OUYKEVIPWOELS Twv (£€tpa) mapBévwv elatddadwyv. Ymapyouv Vo mapdpeTpol
KAELWOLA o autn ™ ¢aon: n Beppokpacia kot 0 xpovog. H Bepuokpaocia paAaéng
TIPETIEL VAL ELVOLL OPKETA XOLINAN WOTE VA EAAXLOTOTIOLOEL TNV EVIUUATIKY arnodounaon
Twv dawolwv Adyw tng dpdong twv mepofelddowv kot Twv davoloteldbaowv. H
armodounon elaxlotonoleital av n Beppokpacia Tng Stadkaoiag dev Eemepvad Toug
28 °C. Ano Vv AAAn pepld, n evlupatikn dpdon twv B-yAukoolddowv Kol TwvV
£0TEPAOCWY, TwV Pookwv eviUpwv ToU oxetilovtal HE TNV amodopncn tng
e\EVPWTALIVNG KaL TNG ALlyKOTpoaoidng, Sev evepyomoleital os Beppokpacia KATW TwV
24 °C. Zuvenwg, To eUPoG Twv Bepuokpactwy (kab’ 6An tn Stdpkela tng dStadikaaoiag)
elval meploplopévo.

9. O xpovog paha&ng anoteAel TNV AAAN TAPAUETPO IOV pubuilel T Spaotnplotnta
TwV eVIUUWV TIOU EUMAEKOVTAL O aUTAV TNV Stadikaoia. H yevikr taon eival otL o
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Xpovog pahaéng 6e Ba mpémel va umepPaivel ta 45-60 Aemtd, av kal gival pio
TIAPAUETPOG TIOU €EQPTATAL KL QIO TNV TOWKIALOL KOL OE KATOLEG TIEPLUTTWOELG N
napapetpog auvtn &g Ba npénel va Eenepvacel ta 30 Aemta. Npodavwg, n enidépacn tng
TIAPAUETPOU QUTHG OXETIlETAL He Tn Bepuokpaoia Katd tn palaén kot Wavika Ba
TPEMEL va EAEYXETAL Ao Bepuootatn.

Amobrkeuaon kol cuckeuaoia

10. H ouokevaoia eivat pila anodpaclotikng onuaciag dStadikacia yia tnv e€acdaiion
¢ otabepotntag tou (€€tpa) mapBévou ehatdAadou. H xprion adtadavwy doxeiwv
oo avoeldwTto atodAL, YUoAL, KEpaKA 1 ard GAAo adpaveg UALKO eival KATAAANAQ
yla TNV e€00PpAALoN TWV CUYKEVTPWOEWV Ppatvolwyv o€ Babog xpovou. EmumAéoy, kATt
akopa mou Ba mpémnel va AndBel undyn elval n cuokevacia Tou GINTPAPLOUEVOU
TPolovVTog, KaBwg xvn vepou euvoouv TNV USPOAUCN TwV GALVOALKWY EVWOEWV Kol
OUVETWCE TNG arnodopnaong toug. Otav to mpoiov amodnkeveTal o LeyAaAeg Se€apeVveg,
n pubuwon tng Bepuokpaciog toug kat n adpavomoinory toug pe alwto eivat
OUVIOTAEVEC TIPAKTLKEG yla TN Statripnon tng GaLVOALKAC CUYKEVTPWONG OTA APXLKA
NG enineda.

Elval onuoavtikd vo tovicoupe OTL N ULOBeola AUTWV TWV TIPAKTIKWY TIPAKTIKA
eaodalilel tnv mapaywyn tou £€tpa mapBOevou ehatdAadou pe uPnAo daLvoAko
TEPLEXOUEVO. QOTO00, SESOUEVWV TWV ATOTEAECUATWYV TNG TtepLlodou 2017-2018, n
Sladopomoinon pmopel va emteuxBel yla ta €Aala EKElVA LE OUYKEVIPWOELG
dawvolwv peyalutepes tou 500 mg/kg, Tiun n omola pnopei va BewpnOet avadopkog
Selktng mou amobelkvUEL OTL TO IPOTOV £XeL tapoayxOel pe BAaon kpLtrpla moLOTNTAC.

EAMada: O8nyleg yla tnv mapaywyr (€€tpa) mapBevou eAatohadou pe uPnAo
baLVoALKO TEpLEXOUEVO

H napaywyn evog unlou os davoleg E€tpa mapBévou elatdhadou amotelel pia
ToAUTIAOKN Kat SUokoAn Stadikaoia. H moAumlokotnta tng Stadikaciag avtng sival
0 AOyoC Tou 8ev £Xouv UTAPEEL OUYKEKPLUEVEG 0ONYLEC HEXPL TWPO, TPOC TOUC
TIAPOYWYOUCG OXETIKA PE TNV Tapaywylkni dtadikacio. Amo mponyoUUEVEG EPEUVES
elval koww¢ amodektd OTL oL KUPLOL TTAPAYOVIEC TIOU EMNPEAIOUV TN CUYKEVIPWON
dawoAwv oto £€tpa mapBevo eAatdAado, eival n mowkiAia tou eAatddevipou, o TUTIOG
Tou eAatotplBeiov, o PBabBuoOC wplpavong Katd T ouykouwdn, Kabwg Kal n
Bepuokpaaoia kot o xpovog paAaéng tng eAatolVunC.
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Itnv €peuva pag, n omoia €Aafe xwpa umo tnv atyida tou mpoypappatog AristQil
Interreg-Med, peletriocape 6Aoug Toug BactkolC¢ MAPAYOVTEG, OTwG avadEpovral
TAPATAVW Katd TNV epiodo ouykoutdng 2017-2018. Meletricape SUo amod TIg Mo
KOWEC TOLKIAiEG eAldg otnv EAAGSa, tnv «Kopwvéwkn» Kat tnv «ABnvoAwd». Ot
TIOWKIALEG aUTEG KaAALepyoUvTaL o€ TIOAAEC TtepLoXECG otnVv EAAASa, Omou emikpatoug
Ol0POPETIKEG KALUATIKEG OUVONRKeC. ETUMAéOV, TPAYUOTOTIOWOOUE AVOAUCELS OE
EPYAOTNPLAKAG KoL BLOpNXOVIKAG KALHaKkag eAalotpLBeia e oKOTO VoL EPEUVI|COULE
NV enidpacn tou xpovou Kat TnG Bepuokpaciag HaAagng.

Tumocg eAatotptPBeiou

H katdAAnAn emloyn eAalotpifeiou €lval TO MPWTO KAL TILO CNUAVTIKO Brua yla TtV
napaywyn vPnlol oe pawvoleg £€tpa mapBévou ehatdAadou. H Stadikacia tng
e€aywyng toug eAatoAadou eival To TLo gvaioBNTO Kol KABOPLOTIKO BrApa yla TV
mapoaywyn Tou emBbupntol Tmpoidvtog. levikd elval TPOTIMOTEPN N XPNon
Slaxwplopou 2 dpacewv yla tnv e€aywyn eAatdAadou oe oxéon He onolodnmote AAAo
TUmo. Otav o Staxwplopog duo pacewv dev eivat dtabBéoiun emhoyr otnv mepLoxn,
TOTE 0 MAPAYWYOS eEAatoAadou Ba MPEMEL va TIEPLOPLOEL TN XPrion VEPOU OTO EAAXLOTO.

AkoAouBwvtag tov (6lo Tpdmo okéPng eival mpotipdtepo va amodeuxbel n xpron
€VOG Slaxwplot) uypol-uypol, o omoilog ouvnBwg XPNOLUOTIOLE(TAL META TN
duyokévtplon ota viekAvtep. EVOANAKTIKA, TO IATpApLOUA ElvalL VA AKOUA TPOTIOG
yla va anogeuxBel To vepd. TNV MEPLMTWON TTOU 0 TOPAYWYOG TIPOTIUAEL TN XPNHON
SloxwpLoT LYpPOU-UYPOU, TOTE TO VePO otov Sloxwploty Ba mpémel va eival os
xapnAn Beppokpaocia.

MotkAleg eAatddevtpou

H emloyn mowkiAiag eAatddevipou daivetal va eival anodacloTkog mapdyovtag ylo
™V napaywyn E€tpa apBévou eAatdAadou pe uPpnAd datvoAko neplexopevo. Meta
OO OTOTIOTIKEG aVAAUOELS, Tieplocotepa amo 1500 Seiypoatoa ehatdhadou amo
SlapopeTIkEG TTOWKIALEG amd tnv EANGSQ, mapatnprioape OTL OAEG Ol TOLKIALEG oTNV
EAAaSa €xouv tn Suvatotnta e€aywync eAatoAadou mAouaclo o pavoAeg. EvtouTolg,
KAToLlEG TIOWKIALEG, Omwe «AtavoAld», «OAOpma» kot «Kopwvéwn» €dsi€av
HEYAAUTEPN OTATLOTIKI) ocuXVOTNTA O eAaLOAad0 TAOUGLO 0 PALVOAEC, EVW KATIOLES
AAAeG TOLKIALEG, OTwG «Mavaky (i KoBpéikn) kat «Meyapeitikn» £6et€av LKpOTEPN
ouxvotnta. Metd tnv availuon peyaAou aplBuol Selypdtwyv Ba pmopoloape va
CUMMEPAVOUHE aoPaAwg OTL aveEAPTNTO OO TLC KALUATIKEC OUVONKEC Kal Tn pEBodo
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e€aywyng elaodadou, éva £€tpa mapbévo ehaldAado pe kavomolnTika emimeda
dawolwv (toulaylotov 500 mg/kg) Ba pmopovoav va e€oxBouv and onoladnmote
TolKAla. EmutAéov, UMOPOUUE VA CUUMEPAVOUUE OTL KATOLEG TOLKIALEG, OTWCG
«Kopwvelkn», «OAUuma» KTA. Telvouv OUYKevtpwvouv ¢alvoleg oe uPNAOTEPEG
OUYKEVIPWOELG OTO MPOIOV TOUC.

Emoxr) ouykoudnc

O Babuoc wpipavong katd tn ouykoudn daivetal va eival emiong €vag amnd toug
KaBopLOTIKOUG TIOPAYOVTEG TTOU ETNPEALOUV TIG CUYKEVTPWOELG PpavoAlwv oto E€tpa
napBévo eAatoAado. ATo TNV €PEUVA LLAG OTLG TTOLKIALEG «KOpwVELKN» Kol « ABNVOALA»
TAPATNPAOCAUE OTL UTNPXE Ml TPodavAG TACNH HELWON TWV CUYKEVIPWOEWV
dawoAwv avaloyn e Tov Babuod wpipavong tou kapmou (umoAoyiotnke pe Paon
XPWHATIKA KpLtrpla). MNa mapddelypa, n cuykEvipwon ¢avolwyv oto £€tpa napBEévo
ehatdAado, To omnoio maprixbn tov OKTwRPLO NTAV TTOAU HEYAAUTEPN OE OXEON UE TIC
OUYKEVTPWOELG oo eAatoAado mou mapnxon tov AsképPBplo ano ta idla dévtpa. Anod
Ta péoa AekepPpiou, HAAlota, mapatnendnke pia avénon otn pelwon Twv
OUYKEVTPWOEWV. OL OALKEG PaLVOAEC PalVETAL VO LELWVOVTAL TAXEWG (LEXPL KAL KATA
20) Katd Toug UAVEG TNG HEYAANC wpipavong (lavouadplog - MePfpoudplog). I o,tL
adopd tnV MolkAia «ABnvoALd», mapatnpnbnke pelwon otV OALKN) CUYKEVTPWON
dawvolwv vwpitepa, evw péxpL ta teAn NogpPpiou n peiwon édtave to 50% o€ oxeon
he ta dla eAatddevipa vwpig tov OktwpPplo.

‘Evog aKOpa KABOoPLOTLKOC APAYOVTOG OIOTEAOUV OL EUPUTEPEG KALLOTIKEG CUVONKEG
nou ennpealouv ™ dadikaocia wpipavong tng eAdc. Na moapdadelypa, UMApXouv
KATIOLEG ETIOXEG CUYKOMLONG, KOTA TLG OTIOLEG TO EAALOSEVTPO TTOPAYEL LOVO Uia ULIKPN
moooTNTA KapTou. MNepLluévou e OTLTo Sldotnua wpipavong Ba eival o cuvtouo o€
OX£0N UE TNV MEPIMTWON TO EAALOSEVTPO TTapAyeL TOAAOUC Kapmoug. Ta ¢palvopeva
outa lowg emnpealouv To eVPOC TNG TEPLOSOU CUYKOULONC TTOU TTPOTEIVOUE. AUTEC
oL S1adOpPETIKEG TAOELS €MIOEKVUOUV TNV OVAYKN YO TNV EMEKTOON QUTOU TOU
npoypdppatog. O mapaywyog eAatddadou, Ba npémnel eniong va Adfel umtodn otL o
BaBuog wpipavong eival dpeoca cuvdedeUEVOC UE TO TEPLEXOUEVO EAaLlOAadou Ttou
maipvel amod TG EALEC TOU, KATL TTOU €lval KaBopLoTLKO yla To TEAKO Tou kEpSoc. To
TIEPLEXOUEVO TOU KOPTIOU O€ €AQILO UTTOPEL var SUTAACLOOTEL Ao KOTA To Sldotnua
YemtéuBploc- lavouadplog. O mapaywyog €xel tn duvatdotnta va emAéel Tnv
KATAAANAN €TOXN CUYKOMLONG, avaloya e To €60o¢ Tou mpoidvtog mou emBUUEL va
£XEL. Oa TpEMEL va oNUELWOEL, OTL N ToLKAla « KOAQPwv» O pia oAU mpwipn mepiodo
oUYKOULONG (ZemtéuPplog) €6eL€e TIC UPNAOTEPEG CUYKEVTPWOELG O EAALOKAVOAAN
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(>1000 mg/kg). H €€alpeTikd mpwipn cuykouldr amodibel UPNAEG CUYKEVIPWOELG
dawolwv (>1500 mg/kg) aAAd amod tnv GAAN n TMEPLEKTIKOTNTO O €AaLa £lval TIOAU
XaunAn (<5%).

Aldpkela paraénc kot Beppokpacio

O xpoévog paiagng kat n Bepupokpacio elval 6Uo kaBoploTikol TMAPAYOVIEG TIOU
ennpealouv TN XNUIKA cuvBeon tou €€tpa mapBévou eAatoAadou. AladpopomoLlnoELg
otn XNUKN olvBeon tou €€tpa mapBévou ehatdhadou bev emnpedalouv povo Ta
GAPUAKEUTIKA XOPOAKINPLOTIKA TOU TpPOolovtog, OAAG Kol pio ospd  amnod
OPYOVOANTITIKA XOPOKTNPLOTIKA (yevon, dapwpa KTA.). H katdAAnAn Bepuokpacia
unopel va au§noeL TNV oA CUYKEVTPWON GavoAwv pEXPL Kal Katd 50%. Metd amno
pio OElpA MEPAUATWY OUUTTEPAVAUE OTL piat TOAU XaunAn Bepuokpacio paiaéng (20-
23°C) Ba npémel va anodevyOei. AvtiBeta, n epappoyr XapunAi¢ Béppavong otoug
poaAaktrpeg (o€ éva eVpog 25-30°C) suvoei TNV al€non TG CUVOALKFAC CUYKEVTPWONC
dawolwv. H epappoyr) upnAotepng Bepuodtnrag (Beppokpacia dvw twv 30°C) sivat
eniong mBavo va BEATIWOEL TIC CUYKEVTIPWOELG GaVOAWYV, aAAd Tteplopilel ToV XpOVo
HaAagng oe mepimou 30 Aemtad. To anotéAeopa vPnAwv Beppokpaciwy HAAagng yla
EKTETAUEVA XPOVLIKA SlaoTrpata odnyet o andtoun Heiwon twv GavoAwv.

Ze 6,TL adopd Tov Xpovo paldiewv, Oa PmopoUcape va TIOUE OTL OTLG TIEPLOCOTEPEG
TIEPUTTWOEL;, KABWCG 0 Xpovog paAaéng aufavetal, To ALVOALKO TEPLEXOUEVO
HELWVETAL. Xe Alyeg, HOVO, TEPUTTWOELG TOPATNPETAL avénon TwV OCUVOALKWVY
dALVOALKWY CUYKEVIPWOEWV UEXPL Ta 30 Aemta Kat akoAouBeital ano peiwon.

H Bepuokpaocia koL o xpovog pakaéng dev emnpedlouv HOVO TNV TIEPLEKTIKOTNTA OF
dawoAeg, aAAd KAl UEUOVWHUEVEG OUYKEVIPWOEL OUCLWV, OMwG elvat n
ehatokavOaAn. Emnpealovtal €miong TA OPYOVOANTITIKA XOAPOKTNPLOTIKA TOU
ehatohadou, kaBwg SladopeTKEG PALVOAIKEC eVWOELG TIPOOhEPOUV SLodOPETLKNA
yevon oto mpoiov. MNa tnv «Kopwvelkn» molkiAla, mapatnproape otL otoug 28 °C
Bepuokpaocia paAaéng ywa 45 Aemtd, TO TPOIOV €lXE HLKPOTEPN OUYKEVIPWON
dawoAwv oe oxéon Ue xpovo HaAaéng 15 Aemtd, aAAG avtiBeta n cuykEVTPWON TG
ghatokavOaing auv€nbnke taxvtata. O mopaywyog eAatodadou Ba sival autog mou
Ba mpEmeL va anmopaoioEL Ta XapOKTNPLOTIKA TOU TIPOiOVTOC TOU.

Fevikd, mpoteivoupe yla tv «Kopwveélkn» motkhia davikd xpovo pdaiaéng 15-30
Aemtd otouc 28 °C pe okomo to uPnAo PpalvoAlkd epLeXOUEVO Kal Ttepimou 45-60
AemTd pe okomo tnv vPnAn ouykévipwon oe ehalokavOain. H mpotaon auth Sev
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epapuoleTaL OE MEPUTTWOELG TTPOXWPNHEVNG wplpavong étav o xpovog paiaéng dev
EMNPEALEL TNV TEALKN CUYKEVTPWON.

MpoeTolpaoia yla e€aywyn Kot armobrkeuon

Ol napaywyot ehatoAadou Ba mpéEMeL va elval TTOAU TIPOCEKTLKOL JLE TLG TIPOKTLKEC TTOU
edapuolouv ot KAAAEPYELEG €ALAG KOTA TN ouykouldr. MNa TN ouykoudn Twv
Kaprwv Ba pEneL va anogpeUyouV TN Xprion MAACTIKWY CAKWV YLa TN LETAdOPA TOUG
oto elawotpiBeio. H xprjon avolxtwv doxeiwv ocuviotatal. Onwe kal va €XEL N
enetepyaoia tng eAldg Oa mpémeL va yivetal auotnpd 24 wpeg LETA TN cuykoudn, To
0pyoTEPO.

Metad tnv mapaywyr, to ehatodado Ba mpémel va GUAAOCOETAL O AVOEEIOWTEG
be€apevéc. H Bepuokpaoio anobrikeuong Ba mpémel va eival otabepd xapnAotepn
arno 18 °C. Znuavtikd poho nailet kot n anouacio 0§uydvou KaTd TNV armoBrKeuon Tou
elatoAadou. Etol Ba mpeEneL va eTAEYOVTAL CUCTHATA OMOU anodevyetal n enadn
Tou gAatdAadou pe to ofuyovo (adpavh aépla, TAWTO KATIAKL K.a..).
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CROATIAN

Preporuke

Ovaj dokument je pripremljen temeljem razli¢itih rezultata dobivenih u pet drzava
koje su sudionici projekta, a svrhom da opisSe glavne smjernice koje se preporucuju
kako bi se proizvelo maslinovo ulje sa visokim sadrzajem fenolnih spojeva. Jedna od
znacajki koje treba uzeti u obzir kod ovog dokumenta je velika varijabilnost medu
drzavama u pogledu sorti, primijenjenih ampelotehni¢kih mjera, tehnologije
proizvodnje, itd. Stoga, ovaj dokument je pripremljen na temelju rezultata koji su
dobiveni u dva certifikacijska centra koja se nalaze u Grekoj i Spanjolskoj, odnosno
drzavama iz kojih dolazi najveéi broj uzoraka koje obuhvaca projekt Aristoil. Ipak,
vecina preporuka je opéenita i mogu se primijeniti kod svih proizvodaca. Ipak, postaje
i neki posebni ¢imbenici koji su vezani uz pojedine sorte mimo ovih Spanjolskih i grékih
koji su opisani. Sortei maslina iz ovih dviju zemalja su izrazito rasprostranjene i
analiziran ih je najvedi broj, Sto je imalo utjecaj na uradenu statisti¢cku analizu.

Spanjolska: Deset smjernica za proizvodnju (ekstra) djeviéanskog maslinovog
ulja sa visokim sadrZzajem fenola

Fenolni spojevi spadaju u sastojke maslinovog ulja koji su u njemu zastupljene u maloj
koli¢ini,ali se smatraju jednim od vaznijih sastojaka finalnog proizvoda. Kada govorimo
o fenolnim spojevima, mislimo iskljucivo na one prisutne u djevi¢anskom, ili posebice,
ekstra djeviéanskom maslinovom ulju, buduéi da se obje kategorije ulja dobivaju
izravno iz ploda masline isklju¢ivo mehanickim postupcima ekstrakcije. O prisutnosti
fenola u rafiniram maslinovom ulju nema potrebe govoriti obzirom da fizikalni i
kemijski postupci kojima je ulje tretirano tijekom proizvodnje u potpunosti eliminiraju
fenolnu frakciju iz ulja.

Fenolni spojevi su indirektno povezani s kvalitetom (ekstra) djevicanskog maslinovog
ulja. Fenoli utje¢u na organolepticke karakteristike (ekstra) djevi¢anskog maslinovog
ulja doprinoseéi njegovoj trpkosti i gorcini. Takoder, zbog svojih antioksidacijskih
svojstava, fenoli produljuju oksidacijsku stabilnost ulja i dugoroéno ga Stite od procesa
kvarenja. U konacnici, fenoli su znacajni i sa nutritivnog stajaliSta obzirom da su im
dokazana brojna pozitivna svojstva na ljudsko zdravlje, prepoznata od strane Europske
agencije za sigurnost hrane (EFSA) te uklju¢ena u EU regulativu 432/2012 koja opisuje
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zdravstvene tvrdnje vezane za konzumaciju komponenata hrane. Zdravstvene tvrdnje
se odnose na zastitnu ulogu fenola (hidroksitirosola, tirosola i njegovih derivata) kod
procesa oksidacije lipida u krvi, jednog od glavnih mehanizama uklju¢enih u razvoj
kardiovaskularnih bolesti. Ovaj pozitivan ucinak ulja se javlja u slu¢ajevima kada se
dnevno konzumira 20 g maslinovog ulja koje ima minimalan sadrzaj fenola od 250 mg
po kilogramu ulja. Ukoliko se to preracuna, unutar dnevne koli¢ina ulja od 20 g koja se
konzumira, koncentracija fenola u konacnici rezultira s unosom od 5 mg.

Svrha projekta Aristoil, koji je financiran od strane europskog Interreg-Med Programa,
je ocijeniti sadrzaj fenola u maslinovom ulju i istraziti utjecaj ¢cimbenika koji na njega
mogu utjecati. Analiza rezultata uzoraka prikupljenih tijekom 2017/2018 (viSe od 1200
uzoraka iz Spanjolske te vise od 3000 uzoraka iz ostalih zemalja koje sudjeluju u
projektu) je omogudilo kreiranje deset glavnih smjernica koje se preporucuju kod
proizvodnje ulja sa visokim sadrzajem fenola $to omogucuje isticanje tvrdnje o
zdravstvenoj vrijednosti ulja. Smjernice se odnose na genetske, agronomske i tehnicke
¢imbenike koji se u konacnici povezuju sa samim procesom ekstrakcije ulja. To su:

Prioritet je proizvodnja ekstra djevi¢anskog maslinovo ulja

4. Slijedenje smjernica za proizvodnju ekstra djevicanskog maslinovog ulja je najbolji nacin za
dobivanje proizvoda sa visokim sadrzajem fenola. Cak 95% od 1200 analiziranih uzoraka iz
Spanjolske koji su prikupljeni tijekom 2017/2018 su imali sadrzaj fenola visi od 250 mg/kg,
odnosno zadovoljili su vrijednosti koje zahtjevaju isticanje zdravstvene tvrdnje, a ¢ak 75%
od tih uzoraka je imalo sadrzaj fenola iznad 500 mg/kg Sto je dvostruko veca koli¢ina. Bilo
kakva anomalija koja se dogodi prije, tijekom ili nakon berbe ima znacajan ucinak na sadrzaj
antioksidansa, a osobito na udio fenola. Ocekivano, vrijeme tijekom perioda branja je
klju€an faktor po pitanju ovog kao i za osiguravanje kvalitete maslina. Zastita ploda od
nametnika i bolesti, optimalno vrijeme berbe odredeno temeljem najpovoljnijeg indeksa
zrelosti ploda, kao i dobra higijena te koristenje Sto niZih temperatura prilikom izolacije
ulja, su tri glavna ¢imbenika u proizvodnji ekstra djevi¢anskog maslinovog ulja.

Utjecaj sorte

5. Sorta je jedan od najznacajnijih ¢cimbenika kojima se objasnjavaju varijacije u sadrzaju
fenola u maslinovom ulju. Postoji genetska predispozicija sorte masline da daje ulje
odredenog fenolnog profila. Postoje sorte koji se posebno isticu zbog potencijala da daju
ulje sa iznimno visokim sadrzajem fenola kao $to su “Picual”, “Hojiblanca”, “Cornicabra” ili
“Koroneiki”. Ipak, svaka sorte je pogodna za dobivanje djevi¢anskog maslinovog ulja ciji
sadrzaj fenola premasuje granice koje su potrebne da se istaknu na zdravstvenim
tvrdnjama kako je opisano u Europskoj regulativi 432/2012.
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Zemljopisna podrucja kod kojih nije mogué uzgoj iskljuCivo jedne sorte maslina, teze
proizvodnji viSesortnih maslinovih ulja bogatih fenolima. Ova C(Cinjenica povecdava
vjerojatnost da koncentracija fenola u uljima bude veéa od one koju zahtjeva isticanje
zdravstvenih tvrdnji prema Europskoj regulativi 432/2012. Ovaj podatak je od izuzetnog
znacaja za jacanje podrucja na kojima se nalaze tradicionalni i prirodni maslinici koji sadrze
vedi broj razlic¢itih sorata maslina.

Geografski poloZaj

7.

Nadmorska visina je takoder ¢imbenik koji utjece na sadrzaj ukupnih fenola. Maslinovo ulje
koje je dobiveno od plodova koji rastu na nadmorskim visinama iznad 400 m iznad razine
mora, u nacelu, sadrzi vise fenola nego li ono od plodova ubranih na nizim visinama. Ovaj
podatak takoder predstavlja pozitivnu znacajku za maslinike u planinskim podrucjima gdje
je obzirom na karakteristike terena nije mogucée implementirati intenzivan uzgoj.

Agronomska praksa

8.

Navodnjavanje je agronomski ¢imbenik koji ima znacajan ucinak na koncentraciju fenola.
Primjena ovog postupka znacajno reducira sadrzaj fenola u (ekstra) djevicanskim
maslinovim uljima. U stvari, sadrzaj fenola u uljima dobivenih od maslina iste sorte kod
kojih je provedeno navodnjavanje moZze biti i do 50% niZi nego li kod onih kod koji ovaj
postupak nije proveden. Ipak, odredeni postupci kao Sto je navodnjavanje iskljuc¢ivo dan
prije berbe mogu imati u€inak na povecanje sadrzaja fenola u ulju.

Stupan] zrelosti ploda ima kljuénu ulogu u sadrzaju fenola u (ekstra) djevicanskom
maslinovom ulju. Razdoblje kada se moZe posti¢i maksimalan udio fenola u ekstra
djeviéanskom maslinovom ulju je relativno Siroko. U sezoni 2017/2018, maksimalna
koncentracija fenola je bila postignuta od kraja studenog do kraja sije¢nja. Ovo
dvomjesecno razdoblje je bilo optimalno za proizvodnju (ekstra) djevicanskog maslinovog
ulja sa visokim sadrzajem fenola. Suprotno tome, ulja dobivena ranom berbom — tijekom
listopada i studenog — ili u kasnoj berbi — tijekom veljace i oZujka - su imala nisku
koncentraciju fenola.

U uljari

10.Dvofazni ekstrakcijski sustavi omogucuju dobivanje ulja s ve¢im koncentracijama fenola u

usporedbi s trofaznim sustavima. Fenolni spojevi, koji su polarne prirode, kod trofaznih
sustava imaju veliku tendenciju ekstrakcije u (ekstra) djevicansko maslinovo ulje medutim
biljeZze se njihovi znacdajni gubitci preko otpadne vegetabilne vode. Koli¢ina vode prisutna
u trofaznim sustavima znacajno utjece na distribuciju polarnih fenola izmedu vegetabilne
vode i ulja, stoga se njihov sadrZaj u ulju smanjuje ukoliko se kolicina vode povecava.
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11.Malaksacija je stadij koji ima izrazit ucinak na sadrzaj fenolnih spojeva u (ekstra)
djevi¢anskim maslinovim uljima. U ovoj fazi su znacajna dva parametra: temperatura i
vrijeme. Temperatura malaksacije mora biti dovoljno niska da smanji mogucnost
enzimatske degradacije fenola djelovanjem peroksidaza i fenoloksidaza. Ova degradacija
se smanjuje ukoliko temperatura procesa ne prelazi 28°C. S druge strane, enzimatska
aktivnost B-glukozidaza i esteraza, glavnih enzima ukljuéenih u procese degradacije
oleuropeina i ligstrosida, se ne javlja ispod temperature od 24°C. Stoga, je vrlo vazno
kontrolirati vrijednosti temperature u ovom vrlo uskom temperaturnom rasponu (tijekom
cijelog procesa ekstrakcije).

12.Vrijeme malaksacije je drugi ¢imbenik koji regulira aktivnost enzima koji su ukljuceni u ovaj
proces. Opcenito je trend da vrijeme malaksacije traje od 45-60 minuta, premda ovaj
parametar ovisi 0 samoj sorti, pa u pojedinim situacijama ne bi trebao trajati dulje od 30
minuta. Ocito, na njega ima utjecaj i temperatura koja je postignuta tijekom malaksacije te
koja bi idealno trebala biti kontrolirana u termostatiranim sustavima.

SkladiStenje i pakiranje

13.Pakiranje je kriti¢an korak koji osigurava stabilnost (ekstra) djevicanskog maslinovog ulja.
Koristenje neprozirnih spremnika koji su izradeni od nehrdajuceg celika, stakla, keramike
ili bilo kojeg drugog inertnog materijala je pogodna alternativa koja osigurava
koncentraciju fenola postojanom tijekom duljeg vremena. Uz to, drugi vazan ¢imbenik je
pakiranje filtriranih ulja, jer ¢ak i male koli¢ine vode mogu uzrokovati hidrolizu fenolnih
spojeva i samim time njihovu razgradnju. Kada se ulja skladiSte u spremnicima velikih
zapremina, preporucuje se njihovo termostatiranje i inertizacija s duSikom kako bi se
sadrzaj fenola Sto vise oCuvao.

Vazno je napomenuti kako primjena ovih aktivnosti osigurava proizvodnju ekstra djevi¢anskih
maslinovih ulja sa visokim sadrzajem fenola. Ipak, gledajudi rezultate na uzorcima prikupljenim
tijekom sezone 2017/2018, razlike su potvrdene kod onih ulja ¢iji je sadrzaj fenola bio veéi od
500 mg/kg, Sto se moze smatrati kao referentni indikator koji je ujedno i pokazatelj da su ulja

proizvedena prema visokim standardima kvalitete.

Grcka: Vodic za proizvodnju (ekstra) djevi¢anskog maslinovog ulja s visokim
udjelom fenola

Proizvodnja ekstra djevicanskog maslinovog ulja s visokim udjelom fenola je vrlo sloZen i tezak
proces. SloZenost procesa je jedan od glavnih uzroka zbog ¢ega do danas nema preciznih uputa
za proizvodace ulja po tom pitanju. Iz prethodnih istrazivanja opcenito je prihvaceno da se
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glavnim faktorima koji utjecu na koncentraciju fenola u ekstra djevi¢anskom maslinovom ulju
smatraju sorta masline, nacin prerade, stupanj zrelosti ploda i temperatura i vrijeme
malaksacije.

U naSem istrazivanju koje je uspostavljeno u sklopu Interreg-Med projekta ARISTOIL,
proucavali smo gore navedene temeljne faktore i njihov utjecaj na koncentraciju fenola u ulju
tijekom perioda berbe 2017-2018. Na podrucju Gréke u tom su smislu proucavane dvije glavne
sorte — ,Koroneiki”i ,Athenolia“. Te se sorte uzgajaju u mnogim podrucjima Grcke u razli¢itim
klimatskim zonama. Nadalje, odradili smo test u laboratorijskim uvjetima na malom
postrojenju za dobivanje maslinovog ulja u cilju boljeg razjasnjenja utjecaja perioda trajanja i
temperature malaksacije na udio fenola u ulju.

ODABIR SUSTAVA ZA PROIZVODNJU MASLINOVOG ULIA

Optimalan izbor sustava za dobivanje maslinovog ulja predstavlja vazan korak u
procesu proizvodnje maslinovog ulja s visokim udjelom fenola. Proces ekstrakcije ulja
je posebno osjetljiv postupak i predstavlja krucijalan korak ka dobivanju Zeljenog
proizvoda. Generalno, preporuca se koristiti dvofazni sustav za ekstrakciju ulja! To je
stoga jer prisutnost vode tijekom procesa ekstrakcije reducira udio fenola u
maslinovom ulju. U sluéaju da ovakav sustav nije dostupan na podrucju na kojem se
uzgaja maslinik, proizvodac ulja mora imati na umu da je svakako nuzno koristenje
vode tijekom procesa dobivanja ulja svesti na minimum. Na tragu toga takoder je
vazno izbjegavati koriStenje separatora tekuce-tekuce koji se obi¢no koristi poslije
dekantiranja. Postupak filtracije je svakako bolja opcija u cilju izbjegavanja koristenja
vode. U sluéaju da proizvodadi ulja preferiraju koristenje separatora tekuce-tekuce
onda temperatura vode u tom separatoru mora biti vrlo niska (minimalna moguca).

SORTA MASLINE

Sorta masline je takoder izuzetno vazan faktor u proizvodnji ekstra djevi¢anskog
maslinovog ulja s visokim udjelom fenola. Poslije provedene statisticke analize vise od
1500 uzoraka ulja iz razli¢itih podrucja Grcéke, primije¢eno je da sve sorte na podrucju
Gréke imaju potencijal za proizvodnju ekstra djevicanskog maslinovog ulja s
povedanim udjelom fenola. S druge strane, postoje neke sorte poput ,Lianolia“,
,Olympia“, , Koroneiki“ koje imaju vecu statisticku ucestalost visokog udjela fenola u
odnosu na neke druge sorte poput ,,Manaki“, ,,Megaritiki“ s manjom ucestaloScu.
Poslije probiranja tako velikog broja uzoraka moguce je zakljuciti da, neovisno o
klimatskim faktorima i o postupku ekstrakcije, ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje sa
zadovoljavajuce visokim udjelom fenola (najmanje 500 mg/kg) moZe biti ekstrahirano
od bilo koje sorte maslina. Naravno, postoje neke sorte, poput ve¢ spomenutih sorti
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»Koroneiki” i ,,Olympia“ koje su na neki nacin predodredene da proizvode takvu vrstu
ulja.

PERIOD BERBE

Stupanj zrelosti tijekom perioda berbe takoder spada u vazan faktor koji utjece na udio
fenola u ekstra djevicanskom maslinovom ulju. Iz istraZivanja provedenog na sortama
»,Koroneikii, Athenolia” primije¢eno je ocigledno smanjenje koncentracije fenola koji
korelira s povecanjem stupnja zrelosti (izracunato prema promjeni boje ploda). Npr.
koncentracija fenola u ekstra djevicanskom maslinovom ulju ekstrahiranom tijekom
listopada je puno veca u odnosu na koncentraciju fenola u uljima koji su ekstrahirani
tijekom studenog, a ulja su dobivena iz plodova maslina s istog stabla. Posebnost sorte
,Koroneiki” je u tome da je kod nje primijeéeno da je koncentracija fenola stabilna od
kraja rujna do kraja prosinca. Od sredine prosinca, primijeCeno je smanjenje
koncentracije fenola i to rapidno (do 20 puta) kod izrazito zrelih plodova (sijecanj-
veljaca). Takoder kod sorte ,Athenolia® primijeceno je da se puno ranije smanjuje
koncentracija fenola i pri kraju studenog ona moze iznositi svega 50% od pocetne
koncentracije fenola u usporedbi s plodovima istog stabla, ali u periodu pocetka
listopada.

Nadalje jako vaZzan faktor su i klimatski uvjeti koji utje¢u na stupanj zrelosti ploda. Npr.
tijekom vegetacijskih perioda kada je maslina imala nizak stupanj rodnosti oéekivalo
bi se da ¢e period dozrijevanja biti kraé¢i u odnosu na periode kada je stablo bilo
prepuno plodova. Proizvodadi ulja takoder trebaju uzeti u obzir da je stupanj zrelosti
ploda direktno povezan s kemijskim sastavom ploda masline. Na proizvodacu je da
odabere optimalan period berbe u cilju dobivanja ulja optimalne kakvoée. Npr. kod
sorte ,Kalamon” kod perioda vrlo rane berbe (rujan) detektirana je najveca
koncentracija oleokantala (> 1000 mg/kg). Ekstremno rani period berbe moze
proizvesti puno fenola (>1500 mg/kg), ali s druge strane udio ulja u plodu je vrlo nizak
(<5%).

VRIJEME | TEMPERATURA MALAKSACIJE

Vrijeme i temperatura malaksacije predstavljaju dva vazna faktora koji utje¢u na
kemijski sastav ekstra djevicanskog maslinovog ulja. Razlike u kemijskom sastavu ulja
ne utjeCu samo na farmaceutske karakteristike proizvoda, nego i na brojne
organolepticke karakteristike (okus, aroma...). Optimalna temperatura moze povecati
udio ukupnih fenola do ¢ak 50%. Nakon provedenih brojnih istrazivanja zakljuc¢eno je

31



Project co-financed by the European

ImILerr Cg m Regional Development Fund
/WUediterranean _e=e==

# ARISTOIL

da ekstremno nisku temperaturu malaksacije (20-23 °C) treba izbjegavati. S druge
strane, primjena blagog efekta zagrijavanja u malaksatoru (u rasponu od 25 do 30 °C)
utjeCe na povecanje koncentracije ukupnih fenola. Primjena jaceg zagrijavanja (iznad
30 °C) je takoder moguée da rezultira povecanjem udjela fenola u ulju, ali u tom
slu¢aju onda treba ograniciti vrijeme malaksacije na svega 30 min. Rezultat poviSene
temperature kod postupka malaksacije tijekom duljeg perioda dovodi do rapidnog
smanjenja udjela fenola u ulju! U tom je smislu moguce kratko zakljuditi da Sto je
period malaksacije duzi, fenoli u ulju se sve viSe smanjuju.

Temperatura i vrijeme trajanja malaksacije ne utje€u samo na udio ukupnih fenola,
nego i na udio pojedinih fenolnih komponenti poput oleokantala. To se takoder
manifestira na organolepticka svojstva ulja buduci da razlicite fenolne komponente
mijenjaju i okus samog ulja. Za sortu , Koroneiki“, primijeceno je da temperatura
malaksacije od 28 °C tijekom perioda od 45 min rezultira smanjenim udjelom ukupnih
fenola u odnosu na period malaksacije od 15 min, ali se zato s druge strane povedéava
udio oleokantala. Stoga je proizvodac ulja taj koji odlu¢uje o karakteristikama
proizvoda koji Zeli dobiti.

Generalno, preporuca se da za npr. sortu ,Koroneiki“ vrijeme malaksacije bude
izmedu 15 i 30 min, pri temperaturi od 28 °C, a u cilju dobivanja ulja s poveéanim
udjelom ukupnih fenola. Ako se Zeli od ove sorte dobiti ulje s pove¢anom razinom
oleokantala onda bi period malaksacije pri navedenoj temperaturi trebao biti izmedu
45 i 60 min. Ovaj savjet ne vrijedi u sluajevima visokog stupnja zrelosti kada
malaksacija ne utjece toliko na konacnu koncentraciju fenola.

EKSTRAKCIJA | POHRANA ULJA

Proizvodadima maslinovog ulja preporuca se ne koristiti plasticne kese za transport
ubranih plodova do mjesta prerade. Upotreba otvorenih (aeriranih) posuda je puno
bolja opcija za transport. Takoder, plodovi bi trebali biti preradeni najkasnije 24h
nakon berbe.

Nakon postupka ekstrakcije preporuca se postupak filtracije ulja. Razlog je taj Sto
prisustvo vode u ulju dovodi do hidrolize (cijepanja) fenolnih spojeva u ulju. Ulje bi
trebalo biti pohranjeno u nehrdajuéim Zeljeznim tankovima pri stabilnoj niskoj
temperaturi (<18 °C). Vrlo je vazno da se osigura odsustvo kisika tijekom perioda
pohrane ulja. U tom smislu, proizvodaci ulja trebali bi koristiti sustav koji uklanja kisik
s povrsine ulja (punjenje pod inertnim plinom).
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ITALIAN

INTRODUZIONE

In base ai diversi risultati forniti dai cinque Paesi partecipanti al progetto, & stato
preparato un documento per descrivere le linee guida da seguire per la preparazione
dell'olio extravergine di oliva ad alto contenuto fenolico. Uno degli aspetti da
considerare in questo documento € I'enorme variabilita riscontrata per i diversi Paesi
in termini di cultivar, pratiche agronomiche, tecnologie di produzione, ecc. Per questo
motivo, il presente documento é stato preparato tenendo conto dei risultati generati
dai due centri di certificazione situati in Grecia e Spagna, i Paesi con il piu alto
contributo di campioni registrato in favore del Progetto Aristoil. Pertanto, la maggior
parte delle raccomandazioni sono generiche e possono essere seguite da tutti i
produttori. Tuttavia, ci sono alcuni aspetti particolari che sono limitati alle cultivar
tipiche di queste Regioni, la Spagna e la Grecia, appunto. Cio pud essere supportato
dal fatto che queste cultivar sono piu estese e |I'elevato numero di campioni analizzati
ad esse riferentesi rafforza |'analisi statistica.

Spagna: Decalogo per la produzione di olio extra vergine di oliva ad alto

contenuto fenolico

| composti fenolici riguardano soltanto una piccola parte dell'olio d'oliva e si
distinguono come esclusivi di questo prodotto. Parlare di composti fenolici significa
riferirsi all'olio di oliva vergine o, in particolare, all'olio extravergine d'oliva poiché
entrambe le categorie sono ottenute direttamente dal frutto dell'olivo ed
esclusivamente mediante procedimenti meccanici. Non ha senso parlare di composti
fenolici nell'olio d'oliva raffinato perché le procedure fisiche e chimiche coinvolte nel
processo di produzione annullano completamente la frazione fenolica.

| composti fenolici sono indirettamente correlati alla qualita dell'olio extravergine di
oliva. Essi contribuiscono alle proprieta organolettiche dell'olio extravergine di oliva
attraverso attributi quali I'amarezza e la piccantezza. Inoltre, a causa del loro carattere
antiossidante, forniscono stabilita ossidativa e proteggono |'olio dal deterioramento a
lungo termine. Infine, rivestono un eccezionale interesse nutrizionale grazie alle loro
proprieta salutari, riconosciute dall'Agenzia europea per la sicurezza alimentare (EFSA)
e inglobate nel regolamento europeo 432/2012, che include le indicazioni sulla salute
associate al consumo di componenti alimentari. Tali indicazioni si riferiscono al ruolo
protettivo dei composti fenolici (idrossitirosolo, tirosolo e suoi derivati) contro
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I'ossidazione dei lipidi del sangue, uno dei principali meccanismi coinvolti nello
sviluppo delle malattie cardiovascolari.

L’effetto benefico si verifica se si consumano, quotidianamente, 20 g di olio d'oliva che
abbia un contenuto minimo di 250 mg di composti fenolici per kg di olio. Prendendo,
quindi, come riferimento il consumo giornaliero di 20 g, questa concentrazione si
traduce in un apporto minimo di 5 mg di composti fenolici.

L'obiettivo del progetto Aristoil, attuato nell'ambito del programma europeo Interreg-
Med, & quello di “qualificare” la composizione fenolica dell'olio d'oliva e di valutare
I'effetto dei fattori che possono influenzarne il contenuto. L'analisi dei risultati
corrispondenti alla stagione 2017/2018 (con oltre 1200 campioni analizzati in Spagna
e oltre 3000 tra quelli prodotti dai diversi Paesi partecipanti al progetto) ha permesso
lo sviluppo di un decalogo di linee guida da tenere in considerazione per la produzione
di olio d'oliva con un contenuto fenolico confacente alle indicazioni sulla salute del
succitato Regolamento Europeo.

Per comprendere le varie parti di questo Decalogo dobbiamo tenere in considerazione
fattori genetici, agronomici o tecnici, questi ultimi relativi al processo di estrazione
dell'olio d'oliva.

Ovvero:
Dare priorita alla produzione di olio extravergine di oliva

1. Le linee guida per la produzione di olio extra vergine di oliva sono il miglior
riferimento per ottenere un prodotto ad alto contenuto fenolico. Il 95% dei 1200
campioni analizzati in Spagna durante la stagione 2017/2018 ha raggiunto
concentrazioni fenoliche superiori ai 250 mg / kg - valore stabilito dal Regolamento
sulle dichiarazioni salutistiche di cui sopra - e il 75% di essi ha fornito livelli superiori
ai 500 mg / kg, due volte il livello stabilito. Qualsiasi anomalia si verifichi prima, durante
o dopo la raccolta, puo avere un effetto significativo sul contenuto di antiossidanti, in
particolare sui composti fenolici.

Ovviamente, le condizioni atmosferiche, durante il periodo della raccolta, sono un
aspetto chiave a questo riguardo, per garantire la qualita dell’oliva. La protezione del
frutto nell’uliveto contro parassiti e malattie, il tempo ottimale di raccolta associato
all'indice di maturazione appropriato, nonché la massima igiene e |'uso della bassa
temperatura nel processo di estrazione, sono i tre fattori chiave per ottimizzare la
produzione di olio extravergine d'oliva.

34



Project co-financed by the European

ImILerr 63 m Regional Development Fund
/Wediterranean _ ===

# ARISTOIL

Componente Cultivar

2. La cultivar & un fattore determinante per spiegare la variabilita nella composizione
fenolica dell'olio d'oliva. Esiste una predisposizione genetica per alcune varieta d’oliva
che fa si che l'olio d'oliva vergine da esse ricavato abbia un determinato profilo
fenolico. Ci sono “cultivar” che si distinguono proprio per la loro capacita di fornire
all’'olio di oliva vergine da esse prodotto un’alta concentrazione fenolica, come la
"Picual”, la "Hojiblanca", la "Cornicabra" o la "Koroneiki". E’ pur vero, perd, che
qualsiasi “cultivar” & in grado di superare la soglia di contenuto fenolico stabilita nelle
indicazioni salutistiche del Regolamento Europeo n. 432/2012.

3. Nelle aree geografiche in cui la coltivazione di una singola varieta di oliva non
predomina si tende a produrre oli multivarietali altamente equilibrati nella
composizione fenolica. Cido accresce la probabilita che la concentrazione fenolica
superi la soglia stabilita dal suddetto Regolamento. Questo aspetto puo essere di
supporto al rafforzamento delle aree di uliveti tradizionali e autoctoni che si
distinguono per un'ampia ricchezza varietale.

Topografia

4. Anche I'altitudine costituisce un parametro che influenza la concentrazione fenolica
totale. L'olio d'oliva ottenuto da frutti raccolti in aree geografiche coltivate a 400 metri
sul livello del mare contiene, generalmente, una concentrazione fenolica superiore a
quella dell'olio prodotto nelle zone situate a quote piu basse. Questo aspetto
rappresenta anche un valore aggiunto per il tradizionale uliveto montano in quelle
aree in cui non e possibile attuare la coltivazione intensiva a causa della sua orografia.

Pratiche agronomiche

5. L'irrigazione & un fattore agronomico con un'alta incidenza sulla concentrazione
fenolica. Questa prassi riduce significativamente il contenuto fenolico nell'olio
extravergine di oliva (OEVO). Infatti, considerando la stessa “cultivar”, la
concentrazione fenolica nell'olio d'oliva proveniente da uliveti irrigati puo essere del
50% inferiore a quella osservata negli oliveti non irrigui. Alcune norme applicate alla
gestione dell'irrigazione, come il non esporre gli uliveti a giorni di stress idrico prima
della raccolta, possono comportare un incremento del contenuto fenolico.

6. La maturazione dei frutti gioca un ruolo chiave nella concentrazione fenolica totale
dell'olio extravergine di oliva. Il periodo in cui la massima concentrazione fenolica puo
essere raggiunta nell'olio extravergine di oliva & relativamente ampio. Nella stagione
2017/2018, la massima concentrazione fenolica & stata raggiunta nel periodo da fine
novembre a fine gennaio. Questo periodo di due mesi & stato I'optimum per produrre
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olio extra vergine di oliva ad alto contenuto fenolico. Al contrario, gli oli ottenuti da
una raccolta precoce - ottobre, novembre - o tardiva - febbraio e marzo - hanno
riportato una concentrazione fenolica inferiore.

Al Frantoio

7. ll sistema di estrazione a 2 fasi favorisce decisamente una maggiore concentrazione
fenolica rispetto al sistema a 3 fasi. La concentrazione dei composti fenolici, di natura
polare, tende a diminuire nell'olio EVO ottenuto dal sistema a 3 fasi a causa della loro
significativa perdita nell'acqua vegetale residua (I’alpechina). La quantita di acqua
fornita nel sistema a 3 fasi influenza notevolmente la distribuzione dei composti polari
tral'olio e la fase alpechina, cosi che la loro concentrazione nell'olio diminuisce quando
la quantita di acqua aumenta.

8. La gramolatura & uno step importantissimo per la composizione fenolica dell’OEVO.
Cisono due parametri chiave in questa fase: latemperatura e la durata. La temperatura
di gramolatura deve essere sufficientemente bassa per ridurre al minimo la
degradazione enzimatica dei fenoli, per azione dei perossidasi e dei fenoloxidasi.
Questo deterioramento é ridotto al minimo se la temperatura non supera i 28 ° C.
D'altra parte, I'attivita enzimatica dei glucosidasi e degli esterasi (i principali enzimi
coinvolti nella distruzione dell’ oleuropeina e del ligstroside) non si innesca sotto i 24 °
C. Pertanto, l'intervallo di temperatura da tenere sotto controllo (per l'intero processo
di estrazione) € molto ristretto.

9. La durata della gramolatura & l'altro parametro che regola |'attivita degli enzimi
coinvolti in questo processo. In genere, non si dovrebbero superare i 30 minuti, benché
sia un parametro che dipende dalla cultivar. Naturalmente, la sua influenza e associata
alla temperatura raggiunta durante la gramolatura e, in teoria, dovrebbe essere
controllata in un sistema termostatato.

Conservazione e imballaggio

10. L'imballaggio € un processo fondamentale per garantire la stabilita dell'olio
extravergine di oliva. L'uso di contenitori opachi in acciaio inossidabile, vetro, ceramica
o altro materiale inerte, contribuisce a garantire la concentrazione dei composti
fenolici per un tempo piu lungo. Oltre a cio, un altro aspetto importante e il
confezionamento del prodotto filtrato poiché le tracce d'acqua favoriscono l'idrolisi dei
composti fenolici e, quindi, la loro distruzione. Quando il prodotto viene stoccato in
vasche di grandi dimensioni, la loro termostatizzazione e I'inertizzazione con azoto
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sono altamente raccomandate per mantenere la concentrazione fenolica ai livelli
iniziali.

E importante sottolineare che I'adozione di queste azioni garantisce, in pratica, la
produzione di olio extravergine di oliva ad alto contenuto fenolico. Tuttavia,
considerando i risultati della stagione 2017/2018, viene stabilita una differenziazione
per quegli oli con un contenuto fenolico superiore a 500 mg / kg, valore che puo essere
considerato come indicatore di riferimento per dimostrare che il prodotto é stato
ottenuto con standard di qualita.

Grecia: linee guida per la produzione di olio extravergine di oliva vergine ad
alto contenuto fenolico

La produzione di un olio extravergine di oliva ad elevato contenuto fenolico & un
processo molto complesso e difficile. La complessita di questo processo & la ragione
per cui, fino ad oggi, non sono esistite linee guida specifiche per i produttori di olio
d'oliva. Una ricerca precedente ha acclarato che i principali fattori che influenzano la
concentrazione dei fenoli nell'olio extra vergine di oliva sono la varieta di olivo, il tipo
di frantoio, il grado di maturazione al momento della raccolta, la temperatura e il
tempo di gramolatura.

Nella nostra ricerca, implementata grazie al Programma Interreg-Med Aristoil,
abbiamo studiato i fattori cruciali succitati per il periodo di raccolta 2017-2018.
Abbiamo studiato due delle cultivar di olivo pit comuni in Grecia: le varieta "Koroneiki"
e "Athenolia". Questi esemplari sono coltivati in aree molto diverse della Grecia e in
differenti condizioni climatiche. Abbiamo anche effettuato test su piccoli frantoi e su
frantoi industriali allo scopo di far chiarezza sull’incidenza della temperatura e del
tempo di gramolatura.

Tipo di frantoio

La scelta di un frantoio adeguato € il primo passo importante per la produzione di un
olio extravergine di oliva ad elevato contenuto fenolico. Il processo di estrazione
dell'olio d'oliva ¢ il passo fondamentale e piu delicato per produrre il prodotto che si
desidera. Generalmente, per |'estrazione dell'olio di oliva, si preferisce utilizzare un
tipo di frantoio a 2 fasi rispetto a qualsiasi altro tipo di frantoio. E questo perché la
presenza di acqua durante il processo di estrazione riduce la concentrazione fenolica
nell'olio. Nel caso in cui non sia disponibile in zona un frantoio a 2 fasi, il produttore
dovrebbe limitare al minimo I'utilizzo di acqua.

37



Project co-financed by the European

ImILerr e” m Regional Development Fund
/Vlediterranean __ ===

# ARISTOIL

Allo stesso modo, & preferibile evitare I'uso del separatore liquido-liquido® che viene
solitamente impiegato dopo la decantazione. In alternativa, la filtrazione potrebbe
essere la soluzione adeguata per evitare I'acqua. Nel caso in cui il produttore di olio
d'oliva preferisca I'uso del separatore liquido-liquido, I'acqua nel separatore dovrebbe
avere una temperatura bassa.

Cultivar di ulivo

La cultivar di ulivo sembra essere un fattore cruciale per la produzione di un olio
extravergine di oliva ad alto contenuto fenolico. Dopo aver effettuato un’analisi
statistica su oltre 1500 campioni di olio di oliva provenienti da diverse cultivar della
Grecia, abbiamo notato che tutte le varieta in Grecia hanno il potenziale per estrarre
un olio di oliva ad elevato contenuto fenolico. E’ pur vero, pero, che, a parita di
prodotto ad elevato contenuto fenolico, le varieta "Lianolia", "Olympia", e "Koroneiki"

mostravano una ciclicita statistica maggiore mentre le varieta "Manaki" e "" Megaritiki
" registravano una cadenza minore. Dopo aver esaminato un numero cosi cospicuo di
campioni, e stato possibile concludere che, in teoria, indipendentemente dalle
condizioni climatiche e dal processo di estrazione, potrebbe essere estratto da
qualsiasi cultivar un olio extra vergine di oliva contenente livelli soddisfacenti di fenoli
(almeno 500 mg / kg). Oltre al fatto che le varieta "Koroneiki", "Olympia" e.t.c.

impiegano un tempo pil lungo per produrre un prodotto simile.

Tempo di raccolta

Anche il grado di maturazione al momento del raccolto sembra essere un fattore
cruciale che influenza la concentrazione di fenoli nell'olio extravergine di oliva. Dalle
nostre ricerche sulle varieta " koroneiki " e "' Athenolia "' € emersa una riduzione della
concentrazione di fenoli a mano a mano che il grado di maturazione aumentava
(calcolato sul cambiamento di colore). Ad esempio, la concentrazione di sostanze
fenoliche nell'olio extra vergine di oliva estratto in ottobre era molto piu grande della
concentrazione nelllOEVO estratto a dicembre dagli stessi ulivi. In particolare, per la
varieta ' koroneiki " abbiamo notato che la concentrazione dei fenoli totali era stabile
da fine settembre a fine novembre. A partire dalla meta di dicembre, tuttavia, si
registrava un aumento della diminuzione della concentrazione. | fenoli totali
sembravano essersi ridotti rapidamente (fino a 20 volte) con gradi di maturazione

1 'estrazione liquido-liquido (indicata con la sigla LLE, dall'inglese liquid-liquid extraction) rappresenta
il passaggio di un soluto da un solvente ad un altro solvente differente. E una metodica di laboratorio
utilizzata per ottenere composti puri da fonti animali o vegetali o semplicemente per purificare
sostanze impure
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estremamente elevati (gennaio - febbraio). Per la varieta " Athenolia ", abbiamo
notato che la riduzione della concentrazione totale di fenoli iniziava molto prima e alla
fine di novembre era pari al 50%, a paragone con gli stessi ulivi dei primi di ottobre.

Un altro fattore cruciale che influenza il processo della maturazione degli ulivi sono le
condizioni climatiche generali. Per esempio, si verificano stagioni di raccolto in cui
['ulivo produce poco. Cisi aspetta che il periodo di maturazione sara piu breve di quello
in cuil'ulivo produce molto. Questo fenomeno puo influire sul vasto periodo di raccolta
di cui si parla. Tutti questi tempi diversi mostrano che & necessario estendere la durata
del progetto. Il produttore di olio d'oliva, inoltre, dovrebbe tener conto del fatto che il
grado di maturazione & direttamente correlato al contenuto di olio che ricava dall’oliva,
cosa che costituisce un ulteriore fattore rilevante per il profitto finale. Il contenuto di
olio potrebbe raddoppiare da settembre a gennaio. Il produttore ha il potere di
scegliere il tempo di raccolta adeguato per estrarre il prodotto che si desidera. E
importante ricordare che la varieta " Kalamon " in un periodo di raccolta molto breve
(mese di settembre) ha mostrato la maggiore concentrazione di oleocantale (> 1000
mg / Kg). Un tempo di raccolta breve puo favorire la presenza di molti fenoli (> 1500
mg / Kg) ma, d’altro canto, il contenuto di olio puo essere estremamente scarso (<5%).

Tempo di gramolatura e temperatura

Il tempo di gramolatura e la temperatura sono altri fattori cruciali che influenzano la
composizione chimica dell'olio extravergine di oliva. Le differenze nella composizione
chimica dell” OEVO non incidono solo sulle caratteristiche farmaceutiche del prodotto,
ma anche su un certo numero di caratteristiche organolettiche (gusto, aroma, ecc.).
L'adozione della giusta temperatura pud accrescere la concentrazione totale di fenoli
fino al 50%. Dopo una serie di esperimenti, abbiamo concluso che si dovrebbe evitare
una temperatura di gramolatura estremamente bassa (20-23 ° C). Al contrario,
I'applicazione di poco calore nei pastorizzatori (massimo 25-30°) favorisce I'aumento
della concentrazione totale di fenoli. E’ anche possibile applicare maggiore calore (piu
di 30°) per aumentare il contenuto fenolico ma questo limita la durata della
gramolatura a 30 minuti. Il risultato di un’elevata temperatura nel pastorizzatore per
un tempo prolungato equivale ad una rapida diminuzione dei fenoli totali.

Per quanto riguarda la durata della gramolatura, potremmo dire che, nella maggior
parte dei casi, a mano a mano che il tempo passa, il contenuto fenolico totale va
riducendosi. Solo in alcuni casi si pud osservare un aumento della concentrazione
totale di fenoli fino ai 30 minuti, seguiti poi da riduzione.
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La temperatura e la durata della gramolatura non influiscono solo sul contenuto totale
di fenoli, ma anche sulle singole sostanze, come |'oleocantale. Cid influenza anche le
caratteristiche organolettiche dell'olio d'oliva poiché le diverse sostanze fenoliche
conferiscono un sapore diverso al prodotto. Per la varieta "koroneiki", abbiamo notato
che con una temperatura di gramolatura di 28° per 45 minuti si poteva ottenere una
concentrazione di fenoli totale inferiore se comparata con quella a 15 minuti, ma,
contestualmente, la concentrazione di oleocantale aumentava rapidamente. |l
produttore di olio d'oliva €, comunque, colui che decidera le caratteristiche del suo
prodotto.

Di solito suggeriamo che, per la varieta "' Koroneiki ", la durata della gramolatura
dovrebbe essere di circa 15-30 minuti a 28 ° per ottenere un alto contenuto fenolico e
di circa 45-60 minuti per ottenere elevate concentrazioni di oleocantale. Questo
suggerimento non viene applicato nel caso di un eccessivo grado di maturazione
guando la durata della gramolatura non influenza realmente la concentrazione finale.

Preparazione di estrazione e stoccaggio

| produttori di olio d'oliva dovrebbero prestare molta attenzione alle prassi da seguire
per le varieta di olive al momento del raccolto. Nel momento in cui decidono di
raccogliere le olive, dovrebbero evitare I'uso di sacchi di plastica per il trasporto al
frantoio. E’ altamente raccomandato I'uso di contenitori aperti. In ogni caso I’olio deve
essere estratto rigorosamente entro le 24 ore dopo la raccolta.

Dopo l'estrazione dell'olio d'oliva, & preferibile filtrarlo. La ragione e che la presenza di
acqua o altri residui all'interno dell'olio per un periodo prolungato porta all'idrolisi dei
fenoli.

L'olio d'oliva deve essere conservato in serbatoi di acciaio inossidabile ad una
temperatura bassa stabile (inferiore a 18 °). E molto importante garantire |'assenza di
ossigeno durante il periodo di conservazione. | produttori di olio d'oliva dovrebbero
utilizzare qualsiasi sistema che rimuova |'ossigeno dalla superficie dell'olio d'oliva.
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