REGISTRO REGIONALE DELLE RISORSE GENETICHE AUTOCTONE
SEZIONE VEGETALI

Olivo Moraiolo

SCHEDA IDENTIFICATIVA

Numero di iscrizione: 9

Famiglia:
Oleaceae

Genere:
Olea

Specie:
europea L.

Nome comune della varieta (come generalmente noto):
Moraiolo

Significato del nome comune della varieta

Sinonimi accertati (indicare per ciascun sinonimo I’area in cui e’ utilizzato):
Assisano, Fosco, Carboncella, Morella, Morello, Morellino

Denominazione(i) dialettale(i) locale(i)

Dialetto(i) del(i) nome locale(i)

Significato(i) del(i) nome(i) dialettale(i) locale

Rischio di erosione (come da regolamento attuativo)
Medio

Area tradizionale di diffusione

Varieta coltivata nell’intero territorio olivicolo regionale, ove rappresenta la cultivar tradizionale piu
diffusa.

Essa rappresenta almeno il 90% del patrimonio olivicolo storico della fascia olivata compresa tra Assisi e
Spoleto, fino alla conca Ternana.

Luogo di conservazione ex situ

Campo collezione del CRA-OLI sez. di Spoleto (PG) a Collesecco di Spoleto (PG)
Campo collezione del DSAAA a Prepo (PG)

Campo collezione mondiale di Olivo a Lugnano in Teverina (TR)

Data iscrizione al Registro Ultimo aggiornamento scheda
12/03/2014 19/02/2016
Ambito locale Regione Umbria

Modica quantita 10 gemme
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Esemplare antico di Moraiolo (Otrico'li)

Conservazione ex situ

Campo collezione del CRA-OLI sez. di Spoleto (PG) a Collesecco di Spoleto (PG)
Campo collezione del DSAAA a Prepo (PG)
Campo collezione mondiale di Olivo a Lugnano in Teverina (TR)

Cenni storici, origine, diffusione
La gran parte degli alberi della varieta Moraiolo rappresentano ricacci delle gelate del 1956 e del
1985, dai quali & difficile poter stimare I'eta. Tuttavia, numerosi alberi con tronchi originali si sono
conservati soprattutto nella parte meridionale e a minor rischio da freddo dell’'Umbria. Tra questi,
molte sono state segnalate in un lavoro di prospezione svolto dall’APROL (Scatolini et al., 2005),



mentre in localita San Vittore, Comune di Otricoli (Terni), € stato rinvenuto un albero di ‘Moraiolo’
(identificato geneticamente attraverso I'analisi molecolare) di notevoli dimensioni che, dall’esame
dell’eta del legno residuo stabilita con I'analisi al **C e dalla misurazione delle dimensioni del tronco,
e risultato avere un’eta di circa 680 anni (62 anni), testimoniando cosi la lunghissima presenza in
loco di questa varieta (Pannelli et al., 2010).

Zona tipica di produzione e ambito locale in cui & consentito lo scambio di materiale di propagazione

Il “Moraiolo”, pur essendo diffuso anche nelle regioni limitrofe di Toscana (con lo stesso nome),
Marche e Lazio (con il sinonimo Carboncella), rappresenta indiscutibilmente la varieta di olivo
caratterizzante I'olivicoltura umbra, in considerazione delle peculiari caratteristiche dell’olio e del
fatto che e 'unica in grado di sopravvivere e produrre abbondantemente lungo le pendici sassose e
aride del Subasio, Monte Brunette e dei Monti Martani.

Descrizione morfologica
| dati e le foto riportati in questa parte sono stati raccolti dal Prof. Franco Famiani dell’Universita di
Perugia, Dip. Scienze Agrarie, Alimentari e Ambientali e pubblicati nel Catalogo Nazionale delle
Cultivar di Olivo — Progetto OLVIVA (Baldoni et al., 2011).

ALBERO:

Vigoria: Bassa

Portamento: Assurgente
Densita della chioma: Media

FOGLIA ADULTA:

Forma: Ellittico-lanceolata (L/I= 4-6)

Curvatura longitudinale: Piana (talvolta iponastica)
Superficie lucida: assente

Dimensione:

Lunghezza: Corta (< 5 cm)

Larghezza: Media (1-1,5 cm)

INFIORESCENZA:
Lunghezza media (mm): Media (25-35 mm)
Numero fiori: Medio (18-25)

FRUTTO:

Colore (a maturazione): nero
Invaiatura (epoca di): media
Forma: Ellittica (o Sferica) (L/I= 1.25-1.45)
Simmetria: Legg. asimmetrico
Posizione diametro max.: Centrale
Apice: Rotondo

Umbone: Assente

Base: Troncata

Peso: Basso (<2 g)

Lenticelle: Numerose

Dimensione lenticelle: Piccole



ENDOCARPO

Forma: Ovoidale (L/I= 1.4-1.8)
Simmetria: Legg. asimmetrico

Peso: Basso (< 0,3 g)

Posizione diametro Max.: Apicale
Superficie: Rugosa

Solchi fibrovascolari: Medio (7-10)
Forma della base: Arrotondata
Forma dell'apice: Rotondo
Terminazione dell'apice: Mucronato

Caratteristiche agronomiche
Localita di osservazione: Collezione varietale del CRA-OLI, Spoleto.

Vigoria dell’albero: limitata;
Portamento e densita della chioma: assurgente;
Produzione di frutti: elevata e costante;
Incidenza ed insorgenza della cascola naturale: media e tardiva;
Sensibilita particolari: freddo, occhio di pavone;
Tolleranze principali: siccita, mosca.
Suscettibilita:

Mosca- medio bassa

Rogna- alta

Cocciniglia- media

Occhio di Pavone- alta

Verticillosi- alta

Caratteristiche tecnologiche e organolettiche
Caratteristiche dei frutti
Incidenza della polpa (max): medio-alta
Rapporto polpa-nocciolo (max): medio
Contenuto in olio (sul frutto secco):
Capacita genetica di sintesi: alta
Periodo con inolizione utile alla raccolta: da meta ottobre a meta dicembre
Resa al frantoio (sul frutto fresco) durante il potenziale periodo di raccolta:
All'inizio: media
Al termine: medio-alta
Peso unitario delle drupe (max): medio-basso nella popolazione, medio nei frutti piu invaiati
Invaiatura:
Epoca d’inizio: medio-precoce
Andamento: contemporanea, lenta
Livello massimo conseguito: medio
Consistenza della polpa:
Livello iniziale: alto



Evoluzione: in progressiva e lenta diminuzione durante la maturazione
Livello finale: medio-alto

Principali caratteristiche dei frutti durante la maturazione.

Peso unitario . Olio sul frutto Olio sul frutto Indice di Resistenza media
. . Polpa/Nocciolo . . p
Moraiolo medio fresco Secco pigmentazione alla penetrazione
(gxE.S) (n+E.S) (% £E.S) (% £E.S) (n=0-4+E.S) (gxE.S)
25-30 settembre 142 +0,11 3,19+ 0,40 14,92 +1,25 33,74 £2,15 0,03+0,13 489,0 + 16,9
15-20 ottobre 1,74+0,21 4,16 £ 0,65 17,54 + 1,37 40,83 +2,95 0,99 +0,31 488,3+24,1
5-10 novembre 1,83+0,22 4,50 0,56 19,95 +1,51 4539 +243 1,49 +0,40 449,4 + 35,6
25-30 novembre 1,89+0,18 4,46 £ 0,45 21,72 +2,27 47,02 +2,17 2,39+0,35 450,1 + 56,9
15-20 dicembre 1,69 +0,26 3,89 +0,68 21,56 + 0,95 4474 £247 2,15+0,42 411,9 + 56,5

Caratteristiche analitiche degli oli durante la maturazione
Parametri merceologici
Effetto maturazione: i parametri merceologici sono ampiamente sotto i limiti previsti dalla 2568/91
per entrambe le epoche di maturazione. Le clorofille sono sempre ad elevati livelli, mentre gli steroli
e gli alcoli totali derogano, talvolta dai limiti di legge e risultano in aumento con la maturazione.
Effetto stagionalita: i parametri suddetti rimangono costanti con le diverse annate tranne gli steroli e
gli alcoli che sono risultati influenzati dall’andamento stagionale.

Parametri nutrizionali

Effetto maturazione: la composizione acidica si manifesta ottimale e dotata di scarsa variabilita con
la maturazione. In particolare, il contenuto in acido oleico si aggira sul 75%, quello in palmitico sul
13% e quello in linoleico sul 7% circa. Il contenuto in polifenoli totali ed in orto-difenoli & elevato ed
in leggera diminuzione con il procedere della maturazione.

Effetto stagionalita: la composizione acidica presenta una scarsa variabilita con la stagione, mentre i
polifenoli risultano soggetti a variabilita.

Principali caratteristiche analitiche degli oli durante la maturazione.

Estrazione | (5-10 novembre)  Estrazione 11 (15-20 dicembre)

(Media + Errore Standard) (Media + Errore Standard)
Acidita libera (% acido oleico) 0,22 +0,05 0,22+0,13
Numero di perossidi (meq O,/kg) 6,10 £ 1,13 9,35+1,48
Costanti spettrofotometriche (nm)
Koz 1,722 £ 0,040 1,925 + 0,106
Kao 0,139 + 0,039 0,111 + 0,017
AK 103 (n) -7,00£1,41 -4,00 + 2,00
Polifenoli (mg/kg olio)
Totali 3955 +148,2 286,0 +94,8
Orto-Difenoli 150,0 £47,1 103,5 + 23,3
Clorofille (ppm)
Totali 10,40 £ 5,19 10,80 + 5,37
Composizione acidica (%)
Ac. Palmitico 13,90 £ 0,26 13,33+0,14
Ac. Stearico 1,80+0,11 1,78 £ 0,09
Ac. Oleico 74,99 +0,38 75,34 +0,23
Ac. Linoleico 6,93 +0,51 6,94 + 0,06
Ac. Linolenico 0,74+£0,01 0,89 £0,28
Rapporti tra acidi grassi (n)
Ac. insaturi/ac. Saturi 5,21+ 0,09 5,44 +0,11

Composizione in steroli (%)
Campesterolo 3,18 2,93



B-Sitosterolo 83,00 82,40

As-Avenasterolo 8,80 9,01
Eritrodiolo 1,76 1,60
Uvaolo 0,00 0,17
Contenuto in steroli (mg/100 g olio)

Steroli totali 84,1 1116
Dioli triterpenici totali 1,63 2,19
Totale generale 85,7 1138
Contenuto in alcoli alifatici e triterpenici (mg/100

g olio)

Ca 0,34 0,64
Cs 0,77 1,22
Cus 1,42 1,56
Cus 2,38 2,26
Cicloartenolo 12,10 13,92
24-Metil-Cicloartenolo 4,40 12,08
Citrostadienolo 2,47 3,27
Alifatici totali 4,91 5,67
Triterpenici totali 32,34 46,07
Alcoli totali 37,25 51,74

Caratteristiche sensoriali dell’olio durante la maturazione
Effetto maturazione: i profili sensoriali degli oli di entrambe le epoche di raccolta appaiono
squilibrati per il prevalere di sensazioni di amaro, pungente e fieno.
Effetto stagionalita: gli oli prodotti dalla varieta sono risultati influenzati dall’andamento stagionale.

Utilizzazione gastronomica
Progetti specifici
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Agricoltori che conservano la varieta in situ

Non si dispone del dato sul numero di aziende che coltivano “Moraiolo”, mentre il numero di alberi &
riportato nel volume Pandolfi et al. (2009) e di seguito indicato in tabella, sulla base della
suddivisione delle sottozone della DOP Umbria.

- Colli Assisi-Spoleto n. 1.317.200

- Colli Martani n. 622.600

- Colli del Trasimeno n. 83.200
- Colli amerini n. 184.900
- Colli Orvietani n. 165.600

Numero totale alberin. 2.373.500
Il 42% degli alberi di olivo dell’lUmbria sono rappresentati dalla varieta Moraiolo.



