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V. FAMIANI

SUL CONTENUTO IN VITAMINA 4

DELLE OLIVE CONSERVATE IN SALAMOIA

Il contenuto vitaminico delle olive conser-
vate non ci risulta sia stato finora preso in par-
ticolare considerazione dai ricercatori, i quali in
generale hanno rivolto la loro attenzione all’olio
di oliva.

Ma anche per l'olio le ricerche sono scarse,
frammentarie e non sempre tra loro concordanti.
Cosi mentre Mc CoLLum e Davis [1], OSBORNE
¢ MENDEL [2] negano la presenza di vitamina A
nell’olio di oliva, posteriori ricerche di JAVILLIER
ed EMERIQUE [3], di DRUMMOND e COWARD [4]
parlerebbero invece per la esistenza — almeno
in determinate qualitd di olio — di sufficienti
quantita di vitamina. E ancora piu di recente,
rapporto della Societa delle Na-
zioni [5] nega la esistenza di vitamina alcuna
nell’olio di oliva, CORDIER [6] a conclusione di
sue ricerche afferma invece la presenza di vita-
mina A e di vitamina D in accordo, per que-
st’ultima, con le precedenti osservazioni di Mc
CoLLuM, SIMMONDS, BECKER e SHIPLEY [7].

Esorbiterebbe dai limiti della presente nota
voler cercare di indagare i motivi della discor-
danza e pertanto non ci fermiamo ulteriormente
sulla questione, se non per dire che mentre il
problema del contenuto vitaminico dell’olio di
oliva appare tuttora aperto, meraviglia desta il
fatto che in osserva-
zioni analoghe relative alle olive come tali, se
si eccettua quella di StanLEy [8] per il quale le
olive, sia acerbe o mature, sarebbero ricche di
vitamina A4 e prive delle vitamine B,, B., C, D.

Per cid che concerne poi il valore nutritivo

mentre un

letteratura non risultino

delle olive conservate, non ci risulta sia stato fi-
nora oggetto di studio; eppure per larghe fra-
zioni del nostro popolo rurale, in talune zone,
esse costituiscono il principale companatico, il
solo, a volte, durante tutta la giornata di lavoro.

Ci siamo proposti pertanto di studiarne noi
il valore alimentare, ed eventualmente le sue
modific

zioni in rapporto ai.vari metodi di con-
servazione, ¢d abbiamo  cominciato, partendo
dalla citata osservazione di STANLEY cl
sia acerbe che mature sono ricche di vitamina A,
col cercare di stabilire se in quelle consc
comune di conserva-

le olive

ate in

salamoia (metodo il pitt
zione) detta vitamina fosse contenuta, eseguendo
le ricerche che qui brevemente riferiamo.
Abbiamo adoperato due tipi di olive conser-
vate fra loro diverse sia per la regione di pro?

venienza, sia per la varietd, sia per il modo con
cui sono state trattate per ottenerne la conser-

razione : uno grosso verde, ed uno nero piut-
tosto piccolo. Entrambi ci sono stati gentilmente
forniti dalla Federazione Nazionale Congorzi
per I'Olivicultura con tutte le indicazioni ad
essi relative.

Le olive verdi appartengono alla varietd de-
nominata « oliva a prugno » o « oliva di Spa-
gna » o «oliva di Cerignola ». 11 centro di mag-
giore coltivazione di questa varieta ¢ il Comune
di Cerignola in provincia di Foggia, mentre
altre limitate zone di coltivazione esistono nella
Capitanata e in provincia di Bari.

Ie olive sono molto sviluppate ed hanno
forma allungata, come le susine, colla base ri-
stretta e l'apice acuto e sottile. La polpa ¢ di
consistenza dura, piuttosto fibrosa e si adatta
benissimo alle operazioni di concia.

La preparazione di queste olive si effettua
immergendole in una soluzione di soda caustica
al 2-2,5 9%, e lasciandovele fino a interessare i
due terzi della polpa, cid che si rileva col saggio
alla fenolftaleina. Successivamente le olive ven-
gono immerse in acqua semplice ed i lavaggi, a
distanza di qualche ora, si ripetono per circa
20 ore. Dopo T'ultimo lavaggio si risaggiano le
olive con la fenolftaleina e se il succo si colora
in rosa carico si ripetono ancora i lavaggi, men-
tre se la colorazione ¢ rosea si immergono le
olive in salamoia al 5-6 %. Dopo alcuni giorni
la salamoia si concentra al 10 %.

Le olive nere, invece, appartengono alla va-
rietd « oliva di Gaeta » o « oliva Itrana ».

Centro di maggiore coltivazione di questa
varieta sono i Comuni di Esperia in provincia
di Frosinone e di Itri in provincia di Littoria.
La coltivazione & perd diffusa anche nella zona
dell’ex provincia di Caserta che circonda i Monti
Ausoni e che va da Esperia, Ausonia, Formia
e Itri fino a Pico.

Le olive sono di media grandezza e di forma
tondeggiante. La polpa ¢ molto sviluppata ri-
spetto al nocciolo, ha consistenza dura, quasi
croccante, e si distacca nettamente dal nocciolo.
di queste olive si effettua
lasciandole immerse in acqua per circa 50-60
legno. Quando il nocciolo
delle olive si distacca nettamente  dalla polpa
mediante la pressione delle dita, si effettua la
salatura con Taggiunta nella botte di kg 8-10

La preparazione

giorni entro fusti di

di sale per ogni cento litri di acqua. La botte

deve essere mantenuta sempre piena di soluzione




-~ Y o
! { | | i
| * b
i i
€r1 Szr | €61 | gzr | ozr 8rI Six zor 16 SZ 19 65 | oS of | o) 4, oz
€Lr | €S1 | SSr | Shr | eer | Ler | Sex | bor | Lor | €6 | zz A S9 7 o | ot | _ 3 1 61
BJBUIOLS $0Z B[[OU dIONJ\ - - A — — — — — — — — — of | op of ‘ el | g1
{ 1}
g Tz | PEr | 2€1 | 921 | bzr | ozr | Sir | zor | ¥6 18 Ly “ 9s m 4 8¢ ‘ OLIBUIPIO 0ISIIN L | A
i
,f | 4 |
66 96 86 zg 88 og 611 6 98 og 8L W 12 [z Sy W 5 _, 91
yer 9fr | obr z€1 | ¢fr ver | Sor | vzr b1r | zor L6 | YL 09 9§ & s
3 |
101 | 96 g6 86 Yor | oor | oor | 6g €g €L SL A z$ * St s¢ | : L |
| 7 | 1p12a 3at0 + p vupm |
ot | 281 | Lbr | abr | 4ex | gor | 6zr | oz1 | €11 | Sor | vor | ¥g | €L 188 | ceya wr erezusses T | O | £ | Ar
3 |
f _
| ; \ |
oor | gor | zzr | oer | vzr | orr | ger | €rr | or | 26 | og | oz | g9 | st & | 2
86 | 96 | 96 | 16 | 06 | 06 | 06 | 1z1 | Sor | €6 | o6 1L R Ly | oS & | 1
2 Z€1r | z€r | Szr | ofr | obr | obr | ofr | oer | orr | S6 06 124 oL S L o1
4 319U JAI[0 + p BuUNW
: 661 | gfx | 9fx | ¥€r | ebx | ¥hr | ver | Lz | Sit | bor | oor 18 oL 95 | -eya up ejezuoled epIq | O 6 I
!
zz1 | Sor | Sg SL L€1 | oz1 | ozr | gor | o1r | o6 LL * 09 7 sS 6€ 1) " 3
ver | grr | ¥1x | oer | €1t | orx | 6rr | 1rr | gIr | 66 26 LL | 99 28 o) L
|
9 v | ofr | ver S1r | gor Sor vor €11 | gor Sor | S6 gL 99 87 | P 9 :
f | oiunq + p7 eunm
« oSy « — - — — — | Lg Ofr | grr | €11 | gor | 101 | 6L | 99 of | -ena ur mezuares wra1y | O | S 11
- « w08 « — - — - — S9 Sg 63 6or | o6 £g 89 99 oS & b
: « g9 « === == — | = |16 |oix|s6 |6 | sz | ot | 5 | S | ¢
« L « - — - - — — | g6 o1r | St1 | €or | oor og 69 oS L z
¥ eunu
ejeuiold (0L E[[oU dIonJy —_ - — — — — 66 611 | 911 | bor | zor 18 ol SS | -eda ur ejezusies wag | P 1 1
a3 | i
| _—
k44 s S0T <6 23 <L <9 = s¥ <€ ELd g _
. . ) Sterzug | remuy
INOIZVAJFISSO o0sad oLy 5S35 r._u ~ | oddg
tu30i3 odop fwmweid up osad :ojmewpIadss [p opopsad [r sjueinp 0310d10d osad [ap ojudweyrodwo) N
|




per cui occorre effettuare la colmatura ogni volta
che ve ne ¢ bisogno.

Trascorsi 60-70 giorni le olive sono pronte
per il consumo.
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pesati di 10 in 10 giorni e costantemente se-
guiti circa il comportamento dello stato gene-
rale e della funzione riproduttiva. Avevano
acqua ed alimento a volontd: si adattarono vo-

Dopo 35 giorni
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Abbiamo sperimentato su 20 ratti albini in
via di accrescimento, provenienti da nidiate di-
verse, ma tutti della stessa etd e dello stesso al-
levamento, che, divisi in gruppi, dal 30° giorno
di vita circa furono alimentati esclusivamente
come segue :

Gruppo I. — Dieta costituita da amido di
riso p. 60, caseina pura Merck per alimenta-
zione (da noi devitaminizzata mediante estra-
zione a caldo con alcool) p. 18, olio di oliva
Sasso p. 12, lievito di birra granulare Erba
p- 5, miscela salina di PAPPENHEINER, Mc CaNN
€ ZUCKER p. 4, olio di germe di grano cc. 0,10,
acqua p. 70;

Gruppo II. — La stessa dieta + il 2 % di
burro;

Gruppo IIl. — La stessa dieta + olive
nere;

Gruppo IV. — La stessa dieta + olive
verdi ;

Gruppo V. — Alimento misto ordinario.

Tutti gli animali cran tenuti in gabbic di
legno rivestite all’interno di lamiera; venivano
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2ol e % ez | ef| 8 | en | of
s BB s |||
AR AR R
gr. gr. % gr. gr. | gr. gr. %

|

98 46 88 [ — } — — - — —
117 68 138 115 66 134 121 72 143
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119 | 70 | 142 97 | 48 97 | 123 | 74 151
112 65 138 105 58 123 99 52 110
112 62 124 107 57 114 116 66 132
120 95 271 137 102 291 148 108 308

lentieri alla rispettiva dieta e di polpa di olive
consumarono in media da un grammo e mezzo
a tre grammi pro die e pro capite.

Riuniamo nelle due unite tabelle i dati rela-
tivi al comportamento del peso corporeo : di
esse la prima riporta per ogni singolo animale le
variazioni ponderali durante tutto il periodo di

esperimento, mentre nella seconda figurano
rizlssuntivamentc e Compzlralivumentc — € Se-
paratamente per i maschi e per le femmine — i

valori medi del peso e dei suoi aumenti asso-
luti e percentuali dopo determinati periodi di
osservazione, e precisamente dopo 35, 05, 95 e
125 giorni.

Da un esame di dette tabelle si rileva che gli
animali del gruppo I, alimentati con sola
dieta carenzata in vitamina A, presentarono li-
mitatissimi i fenomeni costruttivi di accresci-
mento, ¢ tutti morirono tra la 6o* e la 8o* gior-
nata di osservazione dopo un progressivo decli-
nare del peso corporeo.

la

Gli animali invece che in aggiunta alla stessa
dicta carenzata ricevettero burro nella propor-
zione del 2 % dell’alimento totale offerto si ac-
crebbero normalmente, cosi come i controlli ad
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alimento misto ordinario. Le femmine di tale
gruppo partorirono, due volte ognuna, rattini
vivi che perd non allattarono. Un animale
(n. 5) mori in 85* giornata, mentre gli altri ap-
parivano in buone condizioni alla fine dei 123
giorni di esperimento.

Anche nel' gruppo di ratti ad alimentazione
mista ordinaria uno mori precocemente — in
20" giornata — mentre gli altri si mantennero
in ottimo stato per tutta la durata di periodo di
osservazione. Le femmine presentarono parti
normali, ma neanche esse allattarono i figli.

I ratti infine che in aggiunta alla dieta priva
di vitamina A ricevettero le olive, sia nere che
verdi, presentarono una curva di accrescimento
eguale a quella osservata per gli animali appar-
tenenti ai gruppi di controllo. Le femmine par-
torirono normalmente, ma senza allattare i nati,
€ tutti si presentavano in ottime condizioni ge-
nerali alla fine dell’esperimento.

In conclusione I’insieme dei risultati ottenuti
ci autorizza a ritenere che nelle olive conser-

*vate in salamoia — almeno in quelle da noi ado-

perate — sia contenuta vitamina A4 in quantita
sufficiente a garantire 1’accrescimento ed il be-
nessere dei giovani ratti albini.

Riassunto. — L'A. riferisce ricerche personali dalle
quali & risultato che nelle olive conservate in salamoia &
contenuta vitamina 4 in quantitd sufficiente a garantire
I'accrescimento ed il benessere dei ratti albini in via di
sviluppo.
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