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Raccolta e conservazione delle olive



- Il modello di accumulo dell’olio varia significativamente con la cultivar.                                                                               

- Il raggiungimento del contenuto massimo di olio non è legato al cambiamento 

di colore dei frutti.                                                                                                        

- Nonostante questo, in linea di massima, si suole indicare come epoca di

raccolta ottimale la fase di invaiatura, al fine di ridurre

al minimo la probabilità di

errore in tutti quei casi ove

non viene solitamente

impiegata la determinazione

di uno o più indici di raccolta

per stabilire quando iniziare

la raccolta.

EPOCA DI RACCOLTA



- Durante la fase di invaiatura si raggiungono:

- massima inolizione in valore assoluto

- minor livello d’acidità libera nell’olio estratto

- massimo contenuto in polifenoli e tocoferoli

- elevata componente aromatica                                                          - Con 

sovramaturazione inizia il decadimento della polpa e l’attacco della sostanza 

grassa da:                                                                                           ……lipasi  →

inacidimento                                                    lipossidasi → irrancidimento



Intervallo ottimale di raccolta è relativamente ampio; occorre più
di un indice per individuarne inizio e termine

cascola 5-10 %

resistenza distacco ≈ 4 N

inolizione spesso conclusa entro novembre-dicembre

incrementi tardivi della % d’inolizione: solo apparenti ( disidratazione drupa)



Indici di maturazione delle olive da olio

(su 1000 drupe)

=Indice colorimetrico di Jaèn

a = drupe verdi

b = drupe con caduta della clorofilla

c = drupe ad inizio invaiatura

d = drupe quasi completamente colorate esternamente

e = drupe colorate esternamente ma prive di colore nella polpa

f = drupe con colorazione superficiale della polpa

= drupe con colorazione profonda della polpa

= drupe polpa completamente scura
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Indice colorimetrico semplificato
dove:

M = Indice colorimetrico semplificato

X = Numero di drupe di colorazione violaceo-nera

Y = Numero di drupe in fase di invaiatura

Z = Numero di drupe di colorazione verde

g

h

Valore invaiatura  2,5

Valore invaiatura  50 %



Applicazione pratica dell’indice di Jaèn

1) Campione di circa un kg

2) Determinazione ripetuta su 100 drupe fino a quasi

esaurimento del campione

3) Media aritmetica dei valori ottenuti



Indici di maturazione delle olive da tavola

Per una stessa cultivar, l’accettabilità su base colorimetrica varia 

con il progredire della stagione  



Indici di maturazione delle olive da olio e da tavola

Dinamometro per la 

determinazione della 

forza di attacco del 

frutto (4-5 N)

Penetrometro per la 

determinazione 

della consistenza 

della polpa

Drupe 

verdi

Drupe 

mature



TRASPORTO

Le olive devono essere raccolte, trasportate, e

Stoccate in condizioni idonee:

evitando danni meccanici

Collocate in un ambiente ben ventilato, con umidità 

relativa non superiore al 80%, 

in contenitori rigidi, 

in strati non superiori

30 cm, 

a temperature adeguate

Per tempi brevi.





Evoluzione del contenuto fenolico (resorcina ppm), e delle sensazioni di  “amaro” e “fruttato” nell’ OVO estratto da 
olive conservate per diversi periodi (giorni) Angerosa et al., 2004.

CONSERVAZIONE DELLE OLIVE
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Gli esteri metilici ed etilici degli acidi grassi sono presenti nell’olio extravergine di oliva in quantità minima

Essi figurano in quantità superiore in oli di qualità inferiore, quali lampanti o vergini

FORMAZIONE ED IMPORTANZA
DEGLI ALCHIL ESTERI









…lavarle o non lavarle..??????



Altre considerazioni da non trascurare

- Raccogliere le olive sane e soprattutto indenni da attacchi di Bactrocera
Oleae e qualora questo non fosse possibile anticipare la raccolta allo stadio 
di frutto verde                                                                                                              
– Verificare, soprattutto per le drupe raccolte nelle prime ore del mattino, 
che le temperature non siano state eccessivamente basse nella notte (al 
limite le drupe potrebbero anche essere congelate) e nel caso favorire il 
raggiungimento delle temperature di conservazione prima di avviare alla 
molitura

Trasporto e conservazione delle drupe da olio

- Utilizzare contenitori rigidi, possibilmente di piccole o medie dimensioni 
e pallettizzabili                                                                                                            
– Conservare il frutto in strati sottili (10-15 cm) ed in condizioni di bassa 
umidità relativa (50-60 %) a basse temperature (10-15 °C) per un tempo il 
più breve possibile

NO



•brucatura: 10-12 kg h-1 (cv olio), 20-25 kg h-1 (cv mensa)

•pettinatura: 15-20 kg h-1

Distacco manuale delle drupe

NO



Distacco con attrezzature agevolatrici

•Pettini oscillanti: 30-40 kg h-1

•Ganci scuotitori: 30-40 kg h-1

Telai intercettatori



Raccolta con macchine operatrici semoventi o portate

‘Picchio’ in lavorazione

Turboventola in lavorazione

‘Olivary’ in lavorazione



Scuotitore 25-30 p h-1 (cantiere di 8 operai) max 60 p h-1

Riduzione fino ad 1/3 con attacco alle branche

- Struttura monocaule con tronco libero per almeno 

80-100 cm                                                                                

- Ridotto numero di branche molto robuste (rigidità) 

e imax = 45°

- Ramificazioni laterali brevi (assenza pendaglie)                                                                

- Chioma di medio sviluppo (hmax =4-5 m) ed 

assurgente                                                                               

- Fruttificazione concentrata nella zona medio-alta 

della chioma

Raccolta con macchine operatrici semoventi o portate



Raccolta meccanica con scuotitori

Scuotitori su cingolato con

ombrello rovescio e cassone di

raccolta

Scuotitori con bracci telescopici:

adatti anche a piante di grande

sviluppo

Scuotitore

semovente in

fase di

attacco alle

branche

Scuotitore modello H.A.M. 1: in grado di

lavorare percorrendo linearmente il filare

e di accumulare consistenti quantità di

prodotto direttamente in bins depositabili

nell’appezzamento

Vista laterale

Vista anteriore

Scuotitore in fase di lavorazione

Fase di scarico del cassone in bins

Braccio telescopico in grado di

raggiungere oltre 8 metri di altezza

Raccolta con macchine operatrici semoventi o portate









Raccolta meccanica con macchina semovente ‘tipo vendemmiatrice’
Raccoglitrice-scavallatrice modello ‘Gregoire’ in lavorazione

Vista anteriore

Vista posteriore

Particolare dell’apparato di intercettazione della 

raccoglitrice-scavallatrice



Altri modello di raccoglitrice-scavallatrice

Raccolta meccanica con macchina semovente ‘tipo vendemmiatrice’


