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Tabella 3. Parametri meccanici e n° di olive che producono eventi acustici/ 60 frutti valutati 
mediante test di compressione con puntale 
 

 
 

Il test TPA valuta i parametri sostanzialmente relativi alla texture della polpa della 

drupa. I valori riscontrati per la durezza valutata mediante TPA rispecchiano solo in 

parte quanto osservato con il test con puntale, in quanto la cv Bella di Cerignola si 

conferma la più dura, mentre l’Itrana Bianca si dimostra meno dura rispetto alla 

Nocellara del Belice, contrariamente a quanto osservato con il test con puntale 

(Tab. 4). Ciò è dovuto al fatto che il test con il puntale valuta la texture della buccia 

e della polpa insieme mentre la TPA valuta solo la polpa. Questa considerazione 

avvalla ulteriormente l’ipotesi che la cv Itrana Bianca sia caratterizzata da una 

buccia più consistente. Inoltre, la Bella di Cerignola risulta anche la più gommosa e 

richiede maggior forza per essere masticata (Tab. 4). La cv Nocellara Etnea risulta la 

meno dura, la più elastica, la meno gommosa e richiede la minor forza per la 

masticazione (Tab. 4): come già evidenziato precedentemente, la polpa fratturata 

interferisce con la valutazione delle caratteristiche di texture, in particolare quelle 

analizzate mediante TPA.  
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Tabella 1. Valori medi dei principali parametri merceologici e chimico-fisici del frutto. 

 
Bella di 

Cerignola 
Hojiblanca Itrana 

Nocellara del 

Belice 
Nocellara etnea 

N° olive/Kg 93 - 270 185 200 
Peso medio olive (g) 10.8±1.0 - 3.7±0.8 5.4±0.6 5.0±0.5 

Parte edibile (% polpa) 88.0±1.1 - 80.0±1.3 87.0±1.7 86.0±0.9 

Polpa/Nocciolo (P/N) 7.6±0.8 - 4.3±0.5 6.8±0.8 6.0±0.4 

Umidità % 76.0±1.6 76.0±0.5 66.0±1.9 72.0±1.8 66.0±0.4 

Sostanza secca % 24.0±1.6 24.0±0.5 34.0±1.9 28.0±1.8 34.0±0.4 

Contenuto di olio % 14.6±0.6 15.0±0.9 22.4±2.9 19.6±1.1 24.3±3.6 

 

In tabella 2 sono riportati i valori nutrizionali delle cinque varietà. Le varietà Bella di 

Cerignola e Hojiblanca presentano un valore energetico inferiore alle altre varietà, 

rispettivamente 157 e 169 kcal per 100 grammi di p.e., che in riferimento ad una 

dieta di 2000 kcal per una persona adulta di corporatura media e che svolge una 

limitata attività fisica, rappresentano circa l’8% del totale. Le olive dalla cv. Itrana, 

trasformate con il metodo naturale allo stadio di maturazione invaiate e le olive 

della cv. Nocellara etnea trasformate con il metodo naturale schiacchiate verdi, 

presentano i valori energetici più alti; rispettivamente di 239 kcal e di 247 kcal, pari 

a circa il 12% di una dieta di 2000 kcal; mentre le olive della cv. Nocellara del Belice 

“metodo Castelvetrano” verdi, presentano un valore medio di 198 kcal, inferiori 

alle precedenti (circa 10%).  
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Tabella 2. Tabelle nutrizionali dei diversi prodotti (Valori medi). 

Nutriente g/100g 

 di porzione edibile 

Bella di 

Cerignola 

(sivigliano) 

Hojiblanca 

(californiano 

denocciolate) 

Itrana 

(naturale) 

Nocellara del 

Belice 

(Castelvetrano) 

Nocellara 

etnea 

(naturale 

schiacciate) 

Valore energetico (kj) 

Valore energetico (kcal) 

645 

157 

697 

169 

986 

239 

814 

198 

1019 

247 

Grassi (g) 14.6 15.0 22.4 19.6 24.3 

di cui:      

- saturi (g) 2.9 2.8 3.4 3.7 4.8 

- monoinsaturi (g) 10.2 11.3 17.4 14.3 17.4 

- polinsaturi (g) 1.5 0.9 1.6 1.6 2.1 

Carboidrati (g) 3.4 5.3 6.4 2.9 4.6 

di cui:       

- zuccheri (g) 0.3 0.1 0.2 0.2 0.1 

Fibre (g) 3.1 3.9 3.1 2.6 2.8 

Proteine (g) 1.2 1.2 1.4 1.0 1.3 

Sale (g)  3.3 3.3 5.1 3.0 4.0 

 

 

Nei campioni analizzati (Tabella 2), le olive da tavola con il più basso contenuto in 

sostanze grasse sono risultate quelle della Bella di Cerignola e Hojiblanca con valori 

medi di 14.6 g/100 g e 15.0 g/100 g, mentre i valori più alti sono stati riscontrati per 

la Nocellara etnea con il 24.3 g/100 g p.e. e l’Itrana 22.4 g/100 g. 

Nelle tabelle nutrizionali sono state riportate le quantità espresse in g/100 g p.e. di 

acidi grassi monoinsaturi (MUFA), i più abbondanti, acidi grassi saturi (SFA) e acidi 

grassi polinsaturi (PUFA). Le composizioni acidiche, valori medi degli acidi grassi, 

delle diverse olive sono riportate in tabella 3. L’importanza nutrizionale dell’olio e 

delle olive da tavola è fortemente legata alla composizione acidica, caratterizzata da 

un alto contenuto di acidi grassi insaturi e un basso contenuto di saturi. 

 

 

 

 

 

 




































