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Composizione percentuale della drupa a maturazione fisiologica
Componenti % drupa intera % polpa % nocciolo % seme

Acqua ~50 ~55 ~10 ~30
Olio 16-25 15-30 ~ 1 ~25
Proteine 1,5-2 2-4 ~3 ~10
Carboidrati 19-20 3-7 ~ g0 ~ 3
Cellulosa 5-6 3-6 _ .
Ceneri i 1-2 & o 1

ENDOCARPO (Nocciolo) 13-23 %

EPICARPO (Buccia) 1,5-3 %

MESOCARPO (Polpa) 75-85 %
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PROCESSO DI TRASFORMAZIONE

-L’industria olearia non opera una vera e propria trasformazione della materia
prima: le olive, infatti, gia contengono il prodotto finito; per cui si tratta
“semplicemente” di estrarre olio.

- Il processo di estrazione poco aggiunge in termini di qualita all’olio prodotto;
mentre una parte, anche considerevole, della qualita pud andare perduta
se la tecnica estrattiva non é eseguita correttamente.

- Il problema preliminare é che i processi enzimatici agiscono anche durante la
conservazione delle olive in attesa della molitura: la degradazione del prodotto
si puo avere in seguito all’operazione di raccolta a causa di piccole lesioni che
determinano la fuoriuscita di una parte di olio dai vacuoli che, localizzandosi
negli spazi intercellulari, si ritrova a contatto con gli enzimi ivi presenti.

- Impianto a pressione (sistema trdizionale)

- Sistema continuo a 2 o a 3 fasi (esiste anche

. Tinologie di impianto < forma intermedia detta a 2 fasi e mezzo)

- Sistema continuo con separazione
per percolazione.
























4. cascola

INDICE DI MATURAZIONE:

CONSISTENZA DELLA POLPA

























