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A partire dal 1998 si é sviluppata in modo continuativo un’attivita di ricerca, finanziata in
parte dalla DG Agricoltura della Regione Lombardia, riguardante i seguenti aspetti:

« recupero, identificazione e caratterizzazione del germoplasma;

« caratterizzazione dei profili compositivi e qualitativi degli oli di ‘Casaliva, ‘Franto-
io’ e ‘Leccino’ in relazione alla variabilita ambientale (sito di coltivazione e annata),
nellambito del Garda bresciano e in comparazione con altre regioni olivicole italiane;

« biologia fiorale e della fruttificazione del germoplasma locale, nutrizione minerale e
idrica delloliveto nel contesto ambientale gardesano (non citati nella presente nota).

La caratterizzazione varietale ha coinvolto una ventina di accessioni, in una collezione
varietale realizzata a Raffa di Puegnago (BS). Le descrizioni pomologiche e le caratteristiche
degli oli monovarietali di ogni accessione sono state raccolte in una monografia, “Il germo-
plasma dellolivo in Lombardia” (Bassi et al., 2003), anche con lobiettivo di individuare i ge-
notipi potenzialmente utili per migliorare la produzione oleicola settentrionale considerato
che i disciplinari delle DOP presentano ampi margini per l'introduzione di nuove cultivar.
Alcune delle accessioni caratterizzate potrebbero anche essere utilizzate in futuri program-
mi di miglioramento genetico grazie a peculiari caratteri agronomici (tolleranza al freddo:
‘Mitria, ‘Miniol, ‘Favarol, ‘Baia’; 0 ad avversita parassitarie: ‘Mitria, ‘Grignano, ‘Less’), al fine
di migliorare le proprieta della ‘Casaliva’

La caratterizzazione dal punto di vista agronomico, genetico (marcatori AFLP), biome-
trico (misurazioni di foglie, frutti e noccioli) e chemiometrico (analisi chimiche sugli oli
monovarietali) ha messo in evidenza, oltre alle ben note ‘Casaliva, ‘Frantoio’ e ‘Leccino,
alcune interessanti accessioni locali, ‘Baia, ‘Mitria’ e ‘Regina, per le loro caratteristiche agro-
nomiche e per quelle degli oli (Bassi et al., 2002).

Le indagini poliennali hanno anche consentito I’approfondita caratterizzazione degli oli
monovarietali: la stabilita ossidativa e risultata correlata al contenuto in polifenoli ed al
rapporto tra acidi grassi saturi e polinsaturi. Le cultivar rivelatisi pili interessanti per la
loro elevata stabilita ossidativa sono: ‘Leccino, ‘Miniol, ‘Mitria, ‘Regina’ e ‘Rossanello. Nel
complesso le sostanze aromatiche ed antiossidanti negli oli hanno evidenziato differenze
varietali utili a definire le caratteristiche qualitative e merceologiche (Pedo et al., 2002).

Interessanti relazioni tra cultivar, ambiente e qualita dellolio sono state evidenziate du-
rante osservazioni poliennali. Il genotipo (cultivar) ¢ risultato il fattore piti importante nel
definire la qualita dellolio extra vergine. Linfluenza ambientale (pedo-climatica), invece,
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interviene solo secondariamente ed & significativa nei confronti a scala macroclimatica (re-
gionale), ma non a quella mesoclimatica (oliveti a sud-ovest del lago di Garda). Le variabili
chemiometriche ottenute dall’analisi chimico-fisiche degli oli sono risultate statisticamente
efficaci e valide nella caratterizzazione sia delle cultivar, sia dellambiente (Tura, 2004). Ne-
gli oli ottenuti da ‘Casaliva’ e ‘Leccino’ i polifenoli sono risultati i composti principali nel
determinare le differenze intra-varietali per la stabilita ossidativa, rispetto ai tocoferoli. Gli
oli di ‘Leccino’ hanno messo in evidenza una stabilita pit alta rispetto a quelli di ‘Casaliva,
molto probabilmente a motivo del contenuto pitt che doppio in tocoferoli, il cui livello ¢
risultato in entrambe le cultivar correlato positivamente al grado di maturazione delle olive.
Non sono emerse, invece, relazioni significative tra le caratteristiche antiossidanti degli oli
e le peculiarita pedo-paesaggistici degli oliveti (Failla et al., 2002). I fenoli totali, in partico-
lare i derivati delloleuropeina, sono risultati ben correlati con l'attivita antiradicalica; meno
evidente, invece, ¢ la relazione con l'attivita antiossidante. Gli oli derivati da ‘Casaliva’ sono
risultati piti ricchi in composti fenolici rispetto a quelli di ‘Leccino, ma questi ultimi sono
risultati meno condizionati dal deficit idrico rispetto a ‘Casaliva. La fertilizzazione azotata
é risultata efficace sul processo di sintesi dei fenoli. Le accessioni ‘Regina, ‘Mitria, ‘Favarol,
‘Less’ e ‘Miniol’ hanno confermato un’attitudine alla sintesi di fenoli superiore rispetto alle
cultivar a maggior diffusione (Pedo, 2006). Gli oli dell'area gardesana di ‘Leccino, ‘Miniol}
‘Regina’ e ‘Rossanello’ hanno fornito la pi alta stabilita. Nel confronto regionale, la maggior
stabilita ossidativa ¢ stata pero riscontrata negli oli toscani (Tura et al., 2007).

La breve durata della stagione utile per la raccolta nelle aree settentrionali e la diversa
dinamica di maturazione di ‘Casaliva’ e ‘Leccino’ costringono gli olivicoltori ad unificare
il momento di raccolta, non riuscendo cosi a sfruttare le peculiarita delle due cultivar. La
cultivar pili precoce ‘Leccino’ viene raccolta a maturazione (a volte avanzata) quando la pit
tardiva ‘Casaliva’ & all'inizio dell'invaiatura, per cui la prima perde un po’ del suo potenziale
aromatico, note ‘floreali’ e ‘frutti maturi, mantenendo comunque un contenuto elevato in
antiossidanti (Pedo et al., 2003). Infine, le modalita di conservazione a temperatura am-
biente (alla luce o al buio) evidenziano la notevole capacita degli oli gardesani di mantenere
invariato nel tempo il profilo antiossidante (Gigliotti et al., 2003a).

Lo spazio di testa degli oli analizzato mediante GC-MS ha mostrato che i composti volatili
C6 prodotti attraverso la via della lipossigenasi, per oli prodotti da olive con indice di matu-
razione comparabile, rappresentano il 77-94% della frazione volatile, mentre i composti C5
rappresentano 1.6-8.4% (Bononi ef al., 2008). La caratterizzazione aromatica e sensoriale
delle accessioni gardesane ha permesso di classificare gli oli in gruppi con profili simili.
Le note di ‘verde, ‘floreale’ ed ‘amaro” hanno trovato una buona correlazione con i compo-
sti chimici. E emerso un ruolo significativo del genotipo nella caratterizzazione aromatica,
che non risulta quindi condizionata solo dallepoca di maturazione delle drupe (Tura et al.,
2002). E stata messa in evidenza la somiglianza aromatica e sensoriale di alcune accessioni
quali ad esempio: ‘Favarol, ‘Casaliva 1) ‘Raza, ‘Casaliva 2} ‘Gargna, ‘Mitria’ e ‘Rossanello’
(Tura et al., 2008a).

Gli oli di ‘Casaliva e ‘Leccino’ sono risultati diversi non solo per i contenuti in polifenoli e
tocoferoli, ma anche per i composti volatili. Per quelli di ‘Leccino, poco sensibili al decorso
termico stagionale durante la maturazione dei frutti, le variazioni sono state determinate
soprattutto dall'indice di maturazione; al contrario, gli oli di ‘Casaliva’ sono stati influenzati
dal decorso termico durante la maturazione delle olive: a parita di maturazione sono risul-
tati migliori negli anni pit caldi (Tura et al., 2005). I polifenoli, tocoferoli e composti volatili
totali sono risultati negativamente correlati all'indice di maturazione dei frutti (Tura et al.,
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2008b). Gli aromi degli oli dipendono dagli andamenti meteorologici stagionali che dalla
cultivar. Gli oli di ‘Casaliva’ mostrano un contenuto maggiore in aromi e fenoli rispetto a
quelli di ‘Leccino; cosi pure per le note di ‘verde’ e ‘fruttato. E stato possibile distinguere gli
oli in base della cultivar, provenienza ed ambienti pedo-climatici, evidenziando il ruolo dei
tocoferoli (Tura et al., 2009).

La composizione acidica, trigliceridica e sterolica si sono confermate elementi di tipicita
utilizzabili per caratterizzare la produzione olearia gardesana in base allorigine geografica
delle olive (Gigliotti et al., 2003b). Gli oli monovarietali ed aziendali (miscela di cultivar)
provenienti da differenti regioni italiane (Lombardia, Toscana e Calabria) sono stati ana-
lizzati sia chimicamente, acidita e perossidi, sia con tecniche spettroscopiche, NIR e MIR.
Queste tecniche hanno consentito di classificare gli oli in base alla loro origine geografica
(Sinelli et al., 2008) e genetica (oli monovarietali di ‘Casaliva, ‘Leccino’ e ‘Frantoio: Sinelli
et al., 2010), con un grado di accuratezza molto elevato: 90.5% per NIR e 94.2% per MIR,
in accordo anche con i dati chimici qualitativi e compositivi. Infine, la risonanza magnetica
(NMR) ha consentito di individuare lorigine geografica indipendentemente dalla ‘cultivar’
(Mannina et al., 2001).
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