












CONCLUSIONI 

� Il contributo varietale può avere un’importanza maggiore rispetto al momento della raccolta nel determinare la resistenza
all’irrancidimento.

� Per alcuni genotipi l’AOS è risultata differente da quella attesa in relazione allo stadio di maturazione.

� Per la loro elevata AOS si distinguono ‘Mitria’, ‘Rossanello’ e ‘Regina’, tre tra le più tardive accessioni in collezione.

� Tra le cultivar di riferimento, ‘Leccino’ conferma i suoi pregi rispetto alla stabilità all’ossidazione.

� L’esame della componente volatile aromatica e delle AOS ha messo in rilievo nel complesso notevoli differenze tra le accessioni.

� Nel complesso le mescolanze varietali possono rivestire un ruolo positivo nel determinare le caratteristiche qualitative e merceologiche
degli oli.
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Dall’analisi dello spazio di testa sono state individuate venti specie chimiche. Per sintetizzare le informazioni si è
effettuata l’analisi delle componenti principali e di seguito l’analisi della varianza multivariata.

Le accessioni sono 
state raggruppate 
secondo la 
composizione del 
loro spazio di testa 
e si sono 
individuati alcuni 
profili aromatici 
distintivi.

Hanno evidenziato tratti di 
caratteristici:

• ‘Trepp’ per il contenuto in 
2-metilbutanale ed in 3-
metilbutanale 

• ‘Maurino’ per il contenuto 
in alcol iso-butilico 
(indesiderabile), 2-penten-
1-olo e 3-esenolo. 

• ‘Grignano’ per il contenuto 
in 2-penten-1-olo e 3-
esenolo.

• ‘Favarol 1’ ha evidenziato 
una livello caratteristico in 
3-pentanone, 1-esanolo e 
trans-2-esenolo. 

•‘Casaliva 1’ si   caratterizza 
per un profilo aromatico 
differente da ‘Casaliva 2’.

• Favarol 1 si differenzia 
nettamente da ‘Favarol 2’. 

Le annate si sono differenziate per:

• il profilo aromatico di fruttato verde ed erbaceo (3-pentanone, esanale, trans-2-esenale, trans-2-
pentenale, trans-2-esenolo);

• attributi accessori alle percezioni di amaro e piccante (1-penten-3-one);

• per caratteri aromatici indesiderabili  (etilacetato ed acido acetico).
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IM AOS (d/kg)

1 Baia 2,8 126,1

2 Casaliva 2 1 94,6

3 Casaliva 1 2 123,8

4 Cornarol 2,4 111

5 Favarol 1 1,7 133,7

6 Favarol 2 3,1 126,9

7 Frantoio 0,8 78,1

8 Gargnà 2,2 132,5

9 Grignano 3,9 106,3

10 Leccino 3,2 169,8

11 Less 2,4 99,7

12 Miniol 2 3,5 178,5

13 Miniol 1 4,5 216

14 Mitria 1,1 142,8

15 Maurino 2,1 71,8

16 Pendolino 3,5 80,9

17 Raza 1,9 111,9

18 Regina 1,6 177,2

19 Rossanello 1,4 161,3

20 Trepp 3 92

Accessioni

Rispetto all’attesa correlazione negativa tra 

AOS e IM:

• ‘Leccino’, ‘Miniol 1’ e ‘Miniol 2’ a fronte di 

elevati IM hanno mostrato alti indici AOS.

• ‘Casaliva 2’, ‘Frantoio’ e Maurino hanno 

mostrato IM intorno a 1.5 e bassi indici 

AOS.

Gli oli monovarietali di sedici accessioni locali e di quattro varietà toscane
coltivate nella zona morenica del Garda bresciano (Lombardia) sono stati
analizzati per un periodo di tre anni per quel che riguarda:

Composti volatili Resistenza all’autossidazione (AOS)

Tracciato 
RANCIMAT

Lago di 
Garda




