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OLIVA TAGGIASCA: UN PATRIMONIO DA TUTELARE 
NUOVE TECNICHE DI CONTROLLO 
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R e g i o n e  R o l l o  9 8  –  1 7 0 3 1  A l b e n g a  ( S V )  

S a l a  C o n v e g n i  o r e  1 0 . 0 0  
 
Presentazione dei risultati derivati da sperimentazioni innovative sull’oliva taggiasca e 
alcune nuove tecniche a garanzia della qualità del prodotto 
 
Le olive di cultivar taggiasca rappresentano una risorsa e un patrimonio territoriale da difendere contro eventuali 
frodi commerciali. La possibilità di realizzare uno o più strumenti oggettivi d’indagine è da anni allo studio 
mediante un protocollo sperimentale finanziato da aziende private e realizzato in collaborazione con il 
Laboratorio Chimico Merceologico, il Centro di Sperimentazione e Assistenza Agricola - Cersaa e l’Università di 
Genova. I dati sperimentali preliminari ottenuti sono stati oggetto di numerose pubblicazioni riconosciute e 
livello internazionale. 
 
 

Ore 10.00  Apertura dei lavori  
 Saluti e introduzione a cura delle autorità 

 
Ore 10.15  Caratteristiche agronomiche e produttive dell’oliva taggiasca 

 Giovanni MINUTO (Centro di Sperimentazione e Assistenza Agricola) 
 
Ore 10.45 Paesaggi rurali di i interesse storico in Liguria 

 Claudia PAROLA,  Camilla TRALDI (Università degli Studi di Genova, Laboratorio di Archeologia e Storia 
Ambientale) 

 
Ore 11.10  Tecniche di analisi per la caratterizzazione dell’oliva taggiasca in salamoia mediante spettroscopia NIR 

 Paolo OLIVERI (Università degli Studi di Genova, Dip. di Farmacia) 
  
Ore 11.40  Analisi sensoriali a supporto della caratterizzazione di qualità 

 Roberto DE ANDREIS (Capo Panel Laboratorio Chimico Merceologico di Albenga) 
 
Ore 12.10  L’attività del Laboratorio Chimico Merceologico a supporto delle imprese 

 Luca MEDINI (Azienda Speciale Camera di Commercio di Savona) 
 
Ore 12.40 Conclusioni 
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