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Convegno

La fermentazione delle olive
da tavola al naturale
tra tradizione e innovazione

25 giugno 2009 ore 15,00
Aula 1 DISTEF
Facolta di Agraria

Via S. Sofia, 100



Ore 15.00 Registrazione partecipanti

Ore 15.15 Saluti
Prof. Agatino Russo,

Preside Facolta di Agraria, Universita degli Studi di
Catania

Ore 15:30 Apertura lavori

Dott. Paolo Girgenti,
Assessorato Agricoltura e Foreste Regione Sicilia

Moderatori

Prof.ssa Cinzia Caggia,
Facolta di Agraria, Universita degli Studi di Catania

Prof. Marco Poiana,
Facolta di Agraria, Universita degli Studi “Mediterra-
nea”, Reggio Calabria

Ore 15:45 Interventi

Dott. Giovanni Fava,

Facolta di Agraria, Universita degli Studi di Catania
La selezione di batteri lattici per Ia fermentazione di olive
da tavola

Dott. Felice Crescente,

Assessorato Agricoltura e Foreste, SOAT 75

L’uso della CO2 per la deamarizzazione delle olive da
mensa nel Sistema Sivigliano

Prof. Virgilio Caleca,

Facolta di Agraria, Universita degli Studi di Palermo

Strategie di controllo di Bactrocera oleae (Rossi)
nell’olivicoltura biologica da olio ¢ da tavola

Dott.ssa Cinzia Randazzo,

Facolta di Agraria, Universita degli Studi di Catania
Impiego di colture starter ¢ la fermentazione di olive da
tavola trattate con caolino e poltiglia bordolese

Dott.ssa Serena Muccilli,

Facolta di Agraria, Universita degli Studi di Catania
Caratterizzazione techologica di lieviti isolati da olive verdi
al naturale

Prof. Marco Poiana,

Facolta di Agraria, Universita degli Studi “Mediterra-
nea”, Reggio Calabria

Effetti della stabilizzazione termica su olive verdi da tavola
fermentate al naturale

Dott. Luca Settanni,

Facolta di Agraria, Universita degli Studi di Palermo
Dinamiche microbiche durante Ie fermentazioni delle olive
da tavola siciliane

Dott.ssa Cinzia Randazzo,

Facolta di Agraria, Universita degli Studi di Catania
Clolture starter per [a fermentazione di olive da tavola
siciliane: studio delle dinamiche microbiche mediante
metodi molecolari coltivazione-indipendenti

Ore 18.00 Interventi programmati

Dott. Francesco La Croce,

Agronomo, Consulente aziendale controllo qualita
olive da tavola

Dott. Giosue Catania

Presidente Societa Cooperativa A.P.O.

Dibattito e conclusione lavori




