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SUMMARY

The “Oliva Ascolana del Piceno” is a traditional product of the central part of Italy, which

obtained the official designation of Denomination of Protected Origin (DOP) in 2006.
This study analyzes the production aspects and the self-control programs in different
tipologies of industries in Marche Region. The artisanal production is still used, but
lately is growing up the industrial one. The industrial product shows an improvement
of the healthy standards, but is not always able to ensure the preservation of the full
taste and flavour. . The scrupulous respect of GMP and CCP in the handmade product
can ensure, on the other hand, hight healthy standards and, at the same time, a bet-
ter preservation of the organoleptic features .

Keywords

L'Oliva Ascolana del Piceno & un prodotto a base
di carne tipico del territorio marchigiano e abruz-
zese, che ha ottenuto nel 2006 dalla Comunita Eu-
ropea la Denominazione di Origine Protetta (DOP)
(GURI n. 46 del 24-02-2006) Nell'ultimo decennio
I’Oliva Ascolana del Piceno ha conquistato spazi di
mercato sempre pitt ampi , a livello nazionale ed in-
ternazionale. Accanto ad una tipologia produttiva di
tipo artigianale, che si realizza per lo piu in piccoli
laboratori annessi alle macellerie, si sono sviluppate
imprese con diversi livelli di automazione ed indu-
strializzazione. Lo scopo di questo lavoro & stato
quello di elaborare un’analisi accurata delle varie ti-
pologie produttive presenti sul territorio della re-
gione Marche, confrontando i piani di autocontrollo
di: piccoli laboratori artigianali, imprese semi-indu-
strializzate ed altamente industrializzate. I risul-
tati ottenuti sono stati discussi alla luce delle non
conformita riscontrate nella fase del monitoraggio.

Oliva Ascolana del Piceno, traditional meat product, GMP, HACCP.

Nei piccoli laboratori non vengono di prassi eseguiti
né il controllo della temperatura di cottura né 1’ab-
battimento della temperatura a fine lavorazione,gli
unici punti di controllo considerati sono lo stoccag-
gio delle materie prime e dei prodotti finiti. Data I'e-
levata manipolazione dei prodotti semilavorati, in
queste realta produttive ’applicazione delle buone
pratiche di lavorazione (GMP) diventa fondamen-
tale ai fini della garanzia di salubrita del prodotto fi-
nale. Nelle imprese semi-industrializzate, invece, la
cottura degli ingredienti e 'abbattimento della tem-
peratura vengono correttamente considerati CCP.
Inoltre, nell’ambito dei prerequisiti, il piano di puli-
zia e disinfezione & piu articolato e complesso, per la
presenza di macchine farcitici ad alto rischio igie-
nico. Nelle imprese ad alta industrializzazione la
scarsa manipolazione dei semilavorati per I'elevato
livello di automazione da un lato riduce i pericoli di
contaminazione ma, dall’altro, impone la presenza
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di accurati piani di pulizia e disinfezione .In molti
casi, il processo produttivo prevede anche la sosti-
tuzione di alcuni ingredienti (I'uovo), comunemente
utilizzati nelle realta artigianali, che potrebbero re-
siduare nelle catene di lavorazione rappresentando
una importante fonte di contaminazione Tali pre-
cauzioni, pur garantendo elevati livelli di sicurezza,
non sempre salvaguardano il pieno mantenimento
delle caratteristiche organolettiche del prodotto, che
puo risultare meno appetibile e caratterizzato ri-
spetto a quello tradizionale.
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