
Applicazioni fogliari di calcio in olivo: le 

esperienze su `Ascolana tenera’

GR21121
1



H2O e sostanze 

nutritive

Potassio

Sodio

Ferro

Magnesio

Tasso di traspirazione e dalla

vascolarizzazione

Introduzione

2



Vitivinicultura,net

Ca

Pre-raccolta

(Maganaris et al., 2005) (Ciccarese et al., 2013)

(Giménez et al., 2014)

(Miceli et al., 1999)

(Smit et al., 2005)

(Jemri`c  et al., 2016)

(Holb et al., 2012)
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Ca-

preraccolta
Harker & Ferguson, 1988

Tsantili et al., 2008

Morales-Sillero et al., 2021

Gouvinhas & Barros, 2021

Introduzione
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Applicazioni fogliari di calcio in 

pre-raccolta

❖ Fonte di calcio (CaCl2…)

❖ Dose

❖ Data/e della applicatione

❖ Condizioni

       (evitare la fitotossicità)

Introduzione
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Conservazione delle olive da mensa

Martín-Vertedor et al., 2020; 2021

García-Serrano et al., 2020

Rincón & Martínez, 2015

Rodríguez-Gómez et al., 2012

Introduzione

Ca-

postraccolta
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OBIETTIVO GENERALE

Analizzare l'effetto dell'applicazione del calcio 

pre-raccolta sulla qualità delle olive da tavola 

alla "spagnola".
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Morón de la Frontera 

(Sevilla)

7 X 4 m 

Suelo franco-arcilloso
1.800m3 ha

‘Manzanilla de Sevilla’

Materiali e metodi
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Finca ‘Olive Gregori’
Montalto delle Marche

(Ascoli Piceno, Italia central)

‘Ascolana tenera’

Piantagione : 7 x 7 m (200 alberi ha-1). 2009.

Pavimento in argilla

Irrigazione: 55 m3 ha-1 (giugno e agosto)

Materiali e metodi
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Disegno sperimentale a blocchi randomizzati

Trattamenti: 

CaCl2 al 0,5% y 1%

+ 0,5% Tween-20 (100 mL/100 L) 

Controllo: 0,5% Tween-20 

Materiali e metodi
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Fine dell'allegagione

(42 DDA)

Indurimento osseo

(70 DDA)

Due settimane prima della 

raccolta

(125 DDA)

APPLICAZIONI FOGLIARI

Materiali e metodi
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Envasado

Clasificación

Fermentación (bacterias lácticas)

Acondicionamiento en salmuera

Lavados

Cocido (tratamiento con NaOH)

Clasificación

Recolección y transporte

Preparazione delle olive da tavola alla “spagnola”

Materiali e metodi
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RACCOLTA DATI

Calcio nella polpa

Struttura

Profilo fenolico

Attività antiossidante

Analisi sensoriale

Materiali e metodi

FERMENTAZIONE

Salamoia
10-11% NaCl

pH 10-12

Salamoia
5-6% NaCl

pH 3,8-4,2

Batteri dell'acido 
lattico

≈ 3 meses

3 periodi
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Il contenuto di calcio è 

aumentato nella polpa

Calcio

Pre-raccolta

https://doi.org/10.1002/jsfa.10810

Risultati e discussione
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https://doi.org/10.1002/jsfa.10810
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Treatment

Ca 0% 176.0 ± 25 aA 19.0 ± 3 aA 159.7 ± 32 aA 53.8 ± 7 aA 52.1 ± 13 aA 22.6 ± 7 aNS

Ca 0.5% 268.8 ± 24 bA 32.1 ± 3 bA 207.3 ± 25 bA 60.6 ± 6 bA 66.2 ± 22 bA 24.9 ± 6 aNS

Ca 1% 273.9 ± 22 bA 34.4 ± 3 bA 237.8 ± 23 cA 67.9 ± 7 cA 67.8 ± 14 bA 32.3 ± 4 bNS

Treatment

Ca 0% 10.4 ± 2 nsNS 3.0 ± 5 nsNS 3.4 ± 9 nsNS 33.2 ± 9 nsNS 1.1 ± 1 nsNS 1.4 ± 1 nsNS

Ca 0.5% 9.6 ± 2 nsNS 2.7 ± 5 nsNS 3.1 ± 9 nsNS 28.2 ± 5 nsNS 1.0 ± 1 nsNS 1.3 ± 1 nsNS

Ca 1% 11.4 ± 2 nsNS 3.2 ± 6 nsNS 3.6 ± 10 nsNS 36.3 ± 9 nsNS 1.1 ± 0 nsNS 1.5 ± 1 nsNS

Apigenin Apigenin-7-glu

Verbascoside Luteolin-7-O-glu

Luteolin Epicatechin p-coumaric acid
Quercetin 3 

rutinoside

Hidroxtyrosol Tyrosol Oleuropein PB1

Aumento del contenuto 

dei principali composti 

fenolici

Risultati e discussione
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Risultati e discussione

Maggiore attività 

antiossidante della 

polpa
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Risultati e discussione

  Ca 0% Ca 0.5% Ca 1%   

Ca 0% --- 

p<0.05         

n=5            

95% 

p<0.05             

n=5                

98% 

Ca 0% 

Ca 0.5% 

p<0.05             

n=5                

100% 

--- 

p>0.05             

n=5                

45% 

Ca 0.5% 

Ca 1% 

p<0.05             

n=5               

100% 

p>0.05         

n=5            

56% 

--- Ca 1% 

Risultati della prova triangolare di olive da tavola prodotte alla "spagnola" sottoposte a trattamento al 

calcio in pre-raccolta.

24



L'applicazione di calcio pre-raccolta migliora la qualità

delle olive da tavola "alla spagnola" aumentando il

contenuto di calcio della polpa, migliorandone la

consistenza del frutto e il contenuto di composti

antiossidanti, aspetti fondamentali che si traducono in una

maggiore qualità delle olive.

Conclusioni
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¡Grazie per la 

vostra 

attenzione!

GR21121
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