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Il Progetto DEAOLIVA

Convegno: Risultati finali del Progetto DEAOLIVA e Incontro tecnico per i capi panel dei comitati di assaggio riconosciuti dal MASAF
25 Maggio 2023

Barbara Lanza

CREA Centro di ricerca ingegneria e trasformazioni agroalimentari - Sede di Pescara

c/o MOF (Mercato Orto Frutticolo), Via Nazionale S.S. 602 Km 51 +355, CEPAGATTI (PE)
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Il Progetto DEAOLIVA «Miglioramento della qualità, sostenibilità e sicurezza 
d’uso nella de-amarizzazione delle olive da tavola attraverso processi 
innovativi a scala pilota» è stato finanziato dal MiPAAF nell’ambito del Piano 
Olivicolo Nazionale con D.M. 93882/2017 e rimodulato con D.M. 35902/2019 
(scadenza 30/6/2023).

UNITA’ OPERATIVE COINVOLTE:

• U.O. n.1 CREA-IT Sedi di Pescara, Monterotondo, Milano, Torino, Roma

Resp.le scientifico: dott.ssa Barbara Lanza

• U.O. n.2 CREA-OFA Sede di Acireale

Resp.le scientifico: dott.ssa Flora Valeria Romeo

• U.O. n.3 CREA-AN Sede di Roma

Resp.le scientifico: dott. Giovanni Pastore

Il Progetto
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WP 1 - Coordinamento (Coordinatore: B. Lanza CREA-IT Pescara)

WP 2 - Implementazioni tecnologiche innovative (WP Leader: M. Pagano CREA-IT Monterotondo)

• Task 2.1. Produzione sperimentale di olive da tavola e patè deamarizzati/fermentati lab-scale con o senza aggiunta di starter 

(Task Leader: B. Lanza CREA-IT Pescara)

• Task 2.2. Nuove tecniche di selezione ottica e spettrale (Task Leader: F. Antonucci CREA-IT Monterotondo)

• Task 2.3. Progettazione, sviluppo, implementazione e messa a punto di un dispositivo prototipale per il monitoraggio e controllo 
step-by-step, dei parametri di fermentazione (Task Leaders: M. Pagano e R. Tomasone CREA-IT Monterotondo)

WP 3 - Controllo della qualità dei prodotti fermentati attraverso analisi microbiologica e chimica delle olive e delle 
salamoie di fermentazione (WP Leader: F.V. Romeo CREA-OFA Acireale)

• Task 3.1: Monitoraggio microbiologico e ricerca di microrganismi potenzialmente patogeni (Task Leader: F.V. Romeo CREA-OFA 
Acireale)

• Task 3.2: Controllo di fenomeni di spoilage mediante lieviti killer (Task Leader: L. Bardi CREA-IT Torino)

• Task 3.3. Analisi dei possibili determinanti la comparsa del green staining (Task Leader: G. Pastore CREA-AN Roma)

WP 4 - Controllo texturale, sensoriale e chimico/nutrizionale dei prodotti (WP Leader: G. Cortellino CREA-IT 
Milano)

• Task 4.1. Caratterizzazione texturale (Task Leader: G. Cortellino CREA-IT Milano)

• Task 4.2. Caratterizzazione sensoriale (Task Leader: B. Lanza CREA-IT Pescara)

• Task 4.3. Caratterizzazione chimico/nutrizionale (Task Leader: L. Di Giacinto CREA-IT Pescara)

Articolazione del Progetto:
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• selezionare ed utilizzare come starter batteri lattici e lieviti in prove di fermentazione 
“al naturale” lab-scale o direttamente in azienda al fine di individuare quelli in grado 
di fornire le migliori performances fermentative;

• sperimentare sistemi innovativi per la classificazione automatica di lotti di olive da 
tavola rispetto sia a pattern colorimetrici che a difetti per la valutazione qualitativa 
del prodotto in ingresso preliminarmente alle fasi di trasformazione;

• progettare, sviluppare ed implementare un dispositivo prototipale per il monitoraggio 
e controllo step-by-step dei parametri di fermentazione;

• monitorare le salamoie di fermentazione alla ricerca di microrganismi potenzialmente 
patogeni;

• controllare i fenomeni di "spoilage" anche mediante l’utilizzo di lieviti killer;

• affrontare il complesso problema di "green staining” nel sistema “Castelvetrano”;

• caratterizzare i prodotti in commercio (olive e paté) relativamente agli aspetti 
cinestetico-texturali, organolettici, nutrizionali e igienico-sanitari.

Il Progetto si propone di:
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https://deaoliva.crea.gov.it/

Il sito web
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