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Olio extra vergine di oliva monovarietale di Nostrana di Brisighella
Caratterizzazione di prodotto e innovazione tecnologica 

o variabili naturali:

areale geografico, varietà di olive, condizioni pedoclimatiche, suolo

massima espressione delle proprietà intrinseche della materia prima

attributi sensoriali

proprietà salutistiche

pigmenti

aromi
acidi grassi

composizione chimica

antiossidanti

cultivar 

condizioni climatichematurazione olive



o variabili tecnologiche:    
innovazione di processo                                                    
modulazione delle caratteristiche peculiari del prodotto

MODULAZIONE DI: 

✓ Composti aromatici
✓ Composti fenolici
✓ Intensità dei descrittori sensoriali
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o tipologia di confezionamento:                                              
mantenimento nel tempo delle caratteristiche peculiari del prodotto

2021 - introduzione del nuovo materiale
in vetro scuro lavorato con schermatura
bianca (schermante, riciclabile)
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INPRO-OLIO 
focus area e priorità tematiche specifiche 

(PSR 2014-2020 - FOCUS AREA 3A Operazione 16.2.01 )

Beneficiario/Capofila: C.A.B. - COOPERATIVA AGRICOLA BRISIGHELLESE 



Piano analitico

100% Nostrana di Brisighella

lotta integrata (A) agricoltura biologica (B)sistema agronomico

maturazione olive

varietà olive

packaging

1A 2A 3A 4A 1B 2B 3B 4B

bott. vetro scuro

shelf-life

bott. bianca

T0 T6 T12T0 T6 T12

gramolatura
settaggio condizioni tecnologiche (binomio tempo-temperatura in gramola) studio di 
fattibilità per la realizzazione di un sistema prototipale atto all’analisi della frazione 

aromatica presente in gramola (2° annualità).

bott. vetro scuro bott. bianca



Le slide 7-12 della versione presentata nell’ambito della sessione in oggetto sono 
state eliminate poiché mostravano risultati analitici di confronto sui campioni a T0 
e T6 che saranno oggetto di una prossima pubblicazione.



Prossime attività

✓ Elaborazione di tutti i dati analitici ottenuti a T6 (frazione aromatica)

✓ Applicazione del piano analitico anche a T12 su oli conservati in bottiglia in vetro 
scuro ed in bottiglia bianca

✓ Verifica della performance del prodotto durante la conservazione in relazione alla 
tipologia di packaging

✓ Test di settaggio di alcune condizioni tecnologiche (t-T in gramola) per valutare 
l’impatto sulle caratteristiche del prodotto

Grazie per l’attenzione!


