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SCHEDA N° 1
OLIO DI OLIVA - pArTE 1°: I'0livo e I'oliva -

elaborazioni e appuntidel Prof.A.Tonini — vers.#B1 — www.andytonini.com
[vedi per completezza: €D OLIO EXTRAVERGINE]
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MALATTIE FITOSANITARI

RACCOLTA OLIVE METODO HACCP

”Olea prima omnium arborum est” (Columella, De Rustica, V,8.1)
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LAVORAZIONI E TIPI DI OLIO IN COMMERCIO

composizione:

acqua 50%
olio 20%
' C-idrati20%
VERGINE cellulosae

ceneri7,5%
proteine 1,5%
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scHepANe 3 | OLIO DI OLIVA - parTe 3°: analisi -

elaborazionie appunti del Prof.A. Tonini— vers.#A5— www.andvtonini.com
[vedi per completezza e descrizione delle metodiche: _ EXTRAVERGINE]
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