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L’oliva: morfologia della pianta e del frutto; i costituenti del frutto.

Il processo di maturazione dell’oliva, curva di maturazione dei frutti, cultivar.

La raccolta: la raccolta manuale; la raccolta agevolata; la raccolta meccanizzata.

Dall’oliveto al frantoio: 'immagazzinamento delle olive.

Il frantoio: I'organizzazione del frantoio.

Le tecnologie di estrazione dell’olio: defogliatura e lavaggio delle olive, preparazione della pasta delle olive,
frangitura e gramolatura nel sistema a ciclo discontinuo, frangitura e gramolatura nel sistema a ciclo
continuo; 'estrazione dell’olio per pressione; la separazione dell’olio dall’acqua di vegetazione; estrazione
per centrifugazione; estrazione per percolazione (sinolea); la resa dell’olio.

| sottoprodotti dell’industria olearia: la sansa; I'estrazione dell’olio dalla sansa, il compostaggio della sansa;
I’'acqua di vegetazione.

Qualita e classificazione degli oli di oliva: la composizione chimica dell’olio; la frazione saponificabile; la
frazione insaponificabile; I’analisi sensoriale (panel test).

La classificazione degli oli di oliva: oli vergini, oli raffinati, oli ottenuti dalla sansa di oliva.

L’olio come prodotto di qualita: la tutela dei prodotti tipici (DOP, IGP).

Chiarificazione e conservazione dell’olio: la chiarificazione; la conservazione dell’olio.

Difetti e alterazioni dell’olio di oliva: i difetti; le alterazioni; la rettifica dell’olio.

Il confezionamento: I'importanza della confezione; le indicazioni in etichetta obbligatorie.

| microrganismi di interesse agroalimentare: classificazione dei batteri; curva di crescita; i batteri lattici,
butirrici propionici, acetici, enterococchi; i lieviti; le muffe;

Sicurezza alimentare: fattori positivi e negativi; contaminazione dei cibi.
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