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DIFESA DELL'OLIVO

OLIVO
Mosca delle Olive
Metodo AEI L) Epoca di intervento Principi attivi consigliati
trattare
ADULTICIDA NESSUNA NESSUNA -
LARVICIDA NESSUNA NESSUNA -

MATURAZIONE DELLE OLIVE

Data I'importanza della scelta dell’epoca ottimale di raccolta ai fini della qualita dell’olio, si consiglia di seguire
attentamente il processo di maturazione delle olive per ciascuna varieta.

In particolare saranno date indicazioni sui due indici di maturazione, ritenuti utili a descrivere il processo dal
punto di vista qualitativo.

Indice di invaiatura: € un indice visivo, utile per indicare il modello di colorazione delle varieta (ad esempio
precoce e contemporaneo nel Leccino, tardivo e scalare nel Frantoio).

Viene attribuito un numero indice per ogni classe di colore, come da tabella seguente:

Indice 0 | olive tutte verdi

Indice 1 | olive invaiate su meno del 50% della buccia
Indice 2 | olive invaiate su piu del 50% della buccia
Indice 3 | olive tutte invaiate in superficie

Indice 4 | olive invaiate su meno del 50% della polpa
Indice 5 | olive invaiate fino in profondita

Consistenza della polpa: viene misurata con il penetrometro, strumento con un puntale di un mm di
diametro che viene utilizzato per forare le olive e misurare il grado di ammorbidimento della polpa. Con la
maturazione la consistenza della polpa tende a diminuire, pit 0 meno velocemente a seconda delle varieta.
Valori troppo bassi di penetrometria rischiano di compromettere l'integrita del frutto, e di conseguenza la
gualita dell’'olio (aumento di acidita, perossidi, difetti di avvinato e riscaldo...).

Vengono di seguito date indicazioni per la varieta Leccino, assai diffusa in tutta la provincia.

Le altre varieta verranno descritte nei prossimi notiziari.

Leccino: € una varieta che presenta un modello di invaiatura precoce e contemporaneo, una consistenza
della polpa che diminuisce gradualmente con la maturazione, una resa in olio buona ma con accumulo
tardivo. L'olio presenta un leggero fruttato armonico, con caratteristiche di amaro e piccante solo in caso di
raccolta precoce. Per ottenere la migliore qualita dell’olio, & opportuno raccogliere le olive nella fase di
invaiatura superficiale (indice 3), quando pero I'accumulo di olio non & ancora terminato. Pertanto I'epoca
ottimale di raccolta ai fini qualitativi non coincide con quella ai fini quantitativi.

Nelle aziende campione, il Leccino nella zona litoranea presenta un indice di invaiatura di 2.1 ed una
consistenza della polpa di 419 g/mm®. Essendo lindice di invaiatura non ancora prossimo al valore ottimale
di 3 e risultando la polpa ancora piuttosto consistente, si consiglia di attendere per la raccolta, monitorando lo

stato sanitario delle olive.
A cura di Alfei Barbara — ASSAM, Consorzio “Marche Extravergine” e Associazioni Olivicole AIOMA ed ASPOL.

STATO DI MATURAZIONE DI ALCUNI VITIGNI CAMPIONE PRELEVATI IL 29.09.2006

VITIGNO COMUNE ESPOSIZIONE Acidita Totale (g/l) Zuccheri (°Babo)
Passerina Offida Nord 6.83 16.49
Trebbiano Acquaviva Nord-Est 6.23 17.60
Montepulciano | Acquaviva Nord-Est 7.13 16.83
Passerina Acquaviva Nord-Est 8.10 14.11
Montepulciano | Castignano Nord-Est 7.50 18.36
Sangiovese Montalto Nord-Est 7.28 18.11
Trebbiano Montalto Nord-Est 7.35 17.34
Montepulciano | Montalto Sud 7.43 18.96
Sangiovese Carassai Nord 7.73 17.43
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Trebbiano Ripatransone Sud-Ovest 7.20 17.26
Montepulciano | Ripatransone Sud-Ovest 6.75 19.38
Sangiovese Ripatransone-Tesino Sud 6.98 15.22
ANDAMENTO METEOROLOGICO NEL PERIODO DAL 26.09.2006 AL 02.10.2006
OFFIDA MONTEDINOVE CARASSAI M:I;??I‘;\‘/IA Mﬁxgé::'—;o RIPATRANSONE CASTORANO SPINETOLI FERMO
Altit.(m) 215 390 143 260 334 218 156 114 38
T°C Med 19.5 17.8 18.0 19.6 19.0 19.4 20.0 20.0 19.4
T°C Max 26.3 26.6 25.6 25.1 25.9 25.6 27.8 26.6 25.5
T°C Min 15.0 13.6 11.9 15.8 15.1 15.3 15.3 15.0 13.5
Umid. (%) 68.7 66.9 77.6 69.7 74.1 87.4 74.1 90.0 76.3
Prec.(mm) 6.8 4.4 9.2 13.0 11.0 7.8 2.8 3.6 13.6
SERVIGLIANO MSEITLE';\IS?SE glﬁf;'\lj; COSSIGNANO MONTEGIORGIO | MONTEFORTINO MONTEURANO | MONTELPARO [ MONTERUBBIANO
Altit.(m) 229 58 200 290 208 772 50 258 92
T°C Med 17.3 18.8 19.3 20.0 18.9 15.1 20.2 18.4 19.1
T°C Max 27.3 26.4 26.3 26.6 26.3 24.5 29.3 29.6 28.4
T°C Min 10.8 12.8 14.3 16.0 13.8 10.3 13.2 11.6 13.3
Umid. (%) 80.7 86.2 67.2 70.7 74.2 73.2 78.4 88.0 82.4
Prec.(mm) 12.4 8.6 6.8 3.8 9.4 6.4 9.6 9.0 11.4

SITUAZIONE METEOROLOGICA - SITUAZIONE GENERALE

Il fronte freddo emesso dalla depressione atlantica si muove verso I&uropa centrale determinando
precipitazioni diffuse sulla Francia e su buona parte dell&uropa centrale. Per quanto riguarda I@alia i
fenomeni maggiori si concentreranno nel pomeriggio su tutta la fascia alpina mentre il centro-sud restera
sotto la protezione del campo anticiclonica nord-africano. Le temperature continuano ad aumentare su tutto il
sud Italia per via del forte flusso di correnti sud-occidentali.

A partire da mercoledi un fronte freddo attraversera da nord verso sud la nostra penisola dando vita a
precipitazioni sparse diffuse principalmente sulle regioni tirreniche e sulla fascia appenninica. Il forte sbalzo
termico favorira la formazione di locali fenomeni temporaleschi. Giovedi il maltempo si spostera
essenzialmente sulle regioni meridionali mentre al centro-nord assisteremo ad una graduale rimonta di una
area di alta pressione destinata ad estendersi su tutta la penisola nel corso del fine settimana. Le
temperature subiranno un brusco calo tra domani e giovedi per poi aumentare lievemente nei valori massimi
durante il week-end.

PREVISIONE E TENDENZA DEL TEMPO SULLE MARCHE

Mercoledi 8: Cielo generalmente nuvoloso in mattinata; possibili locali schiarite in serata specie sul settore
settentrionale. Possibili precipitazioni sparse, localmente a carattere di rovescio, diffuse principalmente sulle
zone interne. Venti moderati con raffiche forti sulla fascia appenninica, provenienti da sud ovest; tendenza
ad un graduale indebolimento delle correnti nel pomeriggio. Temperature in netto calo dal pomeriggio;
previste: min: 12/15 °C, max: 19/22°C.

Giovedi 9: Cielo irregolarmente nuvoloso al sud, parzialmente nuvoloso al nord in mattinata; possibile
ampliamento delle schiarite nel pomeriggio a partire dalle province settentrionali. Non si prevedono
precipitazioni degne di nota. Venti deboli o0 moderati da sud-ovest in mattinata; in rotazione nel pomeriggio
tendenti a disporsi da nord-ovest. Temperature in calo specie le minime; previste min: 9/12 °C, max:
18/21°C.

Venerdi 10: Cielo generalmente sereno 0 poco nuvoloso. Precipitazioni assenti. Venti deboli settentrionali.
Temperature stazionarie le minime, in lieve aumento le massime.

Sabato 11: Cielo generalmente sereno. Precipitazioni assenti. Venti deboli da nord-ovest. Temperature

senza variazioni di rilievo.
Previsioni elaborate dal C. O. di AgroMeteorologia — ASSAM -aggiornate quotidianamente su: www.meteo.marche.it

Notiziario curato dal Centro Agrometeo Locale di Ascoli Piceno d@tesa con il Centro Operativo Fitosanitario dell@ASSAM. - Hanno
collaborato i Consorzi Fitosanitari ( C.F.M. AP. - CON.DI.FIl. AP - CO.FITO.MARCHE ), La VINEA e L'AIOMA.

Per informazioni: Dr. Agr. llaria Ferri: 0736344240 - 3393342582

Ai sensi del D. Lgs. n. 196/2003 e successive madifiche vi informiamo che i vostri dati personali comuni sono acquisiti e trattati nel’ambito e per le finalita
della fornitura, dietro vostra richiesta, del presente servizio informativo, nonché per tutti gli adempimenti conseguenti. |l titolare del trattamento €: ASSAM - via
Alpi, 21 Ancona, a cui potete rivolgervi per esercitare i vostri diritti di legge. L'eventuale revoca del consenso al trattamento comportera, fra I'altro, la
cessazione dell'erogazione del presente servizio.

Prossimo notiziario: martedi 10 ottobre 2006




