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Tabella riepilogativa dei contenuti chimici delle olive cv Frantoio, Moraiolo e Leccino campionate nel comune di Fiesole (FI).
	Determinazioni

Cultivar 
	Data di campionamento
	Rapporto polpa/nocciolo
	Umidità olive

(%)
	Contenuto

di olio

(g/kg di oliva fresca)
	Resa teorica in olio al frantoio*
(%)
	Contenuto

di zuccheri

(g/kg di oliva fresca)
	Contenuto

di oleuropeina 
(mg/kg) **
	Contenuto di fenoli totali
(mg/kg) **
	Olive verdi

(%)

	Frantoio
	15/09/2020
	1.61
	44.7
	116
	9.9
	25.1
	24645
	66733
	100

	Moraiolo
	15/09/2020
	2.38
	48.1
	133
	11.3
	30.4
	11966
	38795
	100

	Leccino
	15/09/2020
	1.75
	48.0
	79
	6.7
	35.6
	19902
	54115
	100

	Frantoio
	06/10/2020
	1.97
	52.4
	129
	10.9
	19.3
	13444
	33100
	98

	Moraiolo
	06/10/2020
	2.84
	53.3
	167
	14.2
	17.8
	15889
	38990
	94

	Leccino
	06/10/2020
	1.87
	56.0
	93
	7.9
	20.6
	18557
	38374
	95

	Frantoio
	13/10/2020
	2.33
	52.9
	138
	11.7
	17.2
	13234
	28965
	98

	Moraiolo
	13/10/2020
	3.48
	53.5
	151
	12.8
	22.6
	18878
	42734
	72

	Leccino
	13/10/2020
	2.16
	58.5
	108
	9.1
	20.4
	17991
	35059
	77

	Frantoio
	20/10/2020
	2.24
	52.5
	164
	13.9
	16.0
	10115
	25281
	92

	Moraiolo
	20/10/2020
	3.57
	53.0
	193
	16.4
	21.9
	18506
	43700
	46

	Leccino
	20/10/2020
	1.94
	52.7
	120
	10.2
	23.1
	14193
	33087
	83

	Frantoio
	03/11/2020
	2.61
	53.1
	182
	15.4
	20.9
	15645
	38792
	78

	Moraiolo
	03/11/2020
	3.53
	54.1
	201
	17.1
	20.5
	15954
	36732
	34

	Leccino
	03/11/2020
	2.44
	58.7
	126
	10.7
	18.1
	15420
	33955
	71

	Frantoio
	10/11/2020
	2.64
	55.9
	168
	14.2
	11.7
	8887
	31614
	63

	Moraiolo
	10/11/2020
	3.68
	53.1
	208
	17.7
	20.3
	14722
	38229
	16

	Leccino
	10/11/2020
	2.61
	55.8
	143
	12.1
	17.6
	9164
	34160
	40

	Frantoio
	17/11/2020
	2.84
	57.6
	133
	11.3
	18.4
	7853
	26002
	59

	Moraiolo
	17/11/2020
	3.95
	54.8
	187
	15.9
	20.5
	15034
	35645
	13

	Leccino
	17/11/2020
	2.84
	56.8
	129
	11.0
	19.8
	5727
	28757
	6

	Frantoio
	24/11/2020
	
	
	
	
	
	
	
	

	Moraiolo
	24/11/2020
	
	
	
	
	
	
	
	

	Leccino
	24/11/2020
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


* La resa teorica di olio al frantoio è stata calcolata considerando che l’olio presente nelle olive venga estratto all’85%.
** I dati relativi al contenuto di composti fenolici totali e di oleuropeina sono espressi come mgoleurop per kg di oliva fresca.
nc=non campionati; nd=non dosati
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Contenuto di olio
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Contenuto di zuccheri 

(g/kg)

Frantoio Fiesole 2020

Contenuto di zucchero (g/kg) Contenuto di olio (g/kg)

Tempo (giorni)
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Moraiolo Fiesole 2020

Contenuto di zucchero (g/kg) Contenuto di olio (g/kg)

Tempo (giorni)
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Leccino Fiesole 2020

Contenuto di zucchero (g/kg) Contenuto di olio (g/kg)

Tempo (giorni)


COMMENTO della settimana 16-20 Novembre 2020:

In questa settimana, il contenuto di umidità delle olive è aumentato di circa due punti percentuali per le tre cultivar a seguito delle consistenti piogge nei giorni immediatamente precedenti la raccolta. I valori sono più alti rispetto a quelli del 2019 nello stesso periodo per la cultivar Frantoio, più bassi per la cultivar Moraiolo e su valori confrontabili per la cultivar Leccino.
Il contenuto olio è diminuito per tutte e tre le cultivar di percentuali comprese fra 10 e 20% per tutte e tre le cultivar; i contenuti sono nettamente inferiori rispetto al 2019 nello stesso periodo per le cultivar Frantoio e Leccino e leggermente inferiori per la cultivar Moraiolo. Parallelamente, si è osservato un aumento del contenuto zuccherino per le cultivar frantoio e leccino, mentre per il moraiolo il contenuto si è mantenuto sui valori della settimana precedente. I contenuti zuccherini sono di circa il 10% più alti rispetto al 2019 nello stesso periodo.  
I contenuti fenolici sono in leggera diminuzione per la cultivar Moraiolo, e in diminuzione più consistente per la cultivar Frantoio e Leccino.

In sintesi:
Come già suggerito nel report della scorsa settimana, per tutte e tre le cultivar i dati suggeriscono che non è consigliabile aspettare oltre per la raccolta delle olive.
Il prossimo punto di campionamento, che sarà l’ultimo è previsto da calendario per il 24 Novembre 2020
Si ricorda che i dati ed il relativo commento sono relativi alle cultivar Frantoio, Moraiolo e Leccino nell’area microclimatica di Fiesole (FI).
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