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Un esempio di ricerca finanziata
dall’AIPRAS:

a del suolo e qualita dell’olio
ravergine di oliva
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L ’ecologia e la
scienza che studia
| rapporti tra
organismi viventi
E I’ amblente fisico




[ ambiente

La parola ambiente viene spesso

usata con significati diversi, ma

sempre In riferimento a un
“luogo” In cui c’e vita.



Sampiente
La vita quindi esiste la dove ci sono
le condizioni che ne consentono lo
sviluppo.

La biosfera e costituita da diversi
ambienti che hanno delle loro

caratteristiche specifiche.




a Macchia Mediterranea







L’obiettivo e esortare le
persone a usare la
biodiversita agraria per
elevare la qualita
dell’alimentazione, garantire
Il giusto sostentamento e
salvaguardare la salute del
planeta.
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IL PATRIMONIO AROMATICO DI UN OLIO
VERGINE DI OLIVA E COSTITUITO DA
COMPOSTI CHE STIMOLANO GLI ORGANI DI
SENSO DANDO ORIGINE AL FLAVOUR.

L’ASSENZA DI DIFETTI SENSORIALI
NELL’OLIO D’OLIVA E NECESSARIA AFFINCHE
POSSA ESSERE CLASSIFICATO COME UN OLIO

“EXTRAVERGINE”.
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Olio e Salute

IL CONSUMO DEEE IS
D’OLIVA PUO CONTRIEBUIREN
ALLA PREVENZIONE DIFS
MOLTE MALATTIE




dei composti
gini di oliva

* Prevenzione di molte malattie croniche, soprattutto

quelle cardiovascolari;

Oleur Opciiic *  Proteggono stomaco e apparato digerente;

«  Agiscono su colesterolo e arteriosclerosi;
« Abbassano i livelli di LDL (colesterolo “cattivo™) e

incrementa I’HDL (colesterolo “buono”);

- =  Prevengono I’insorgenza di tumori al seno, pancreas,
drossitiiesolo |

: colon retto, prostata e polmoni;
e E utile nella vecchiaia perché favorisce I’assorbimento

del calcio e la sua mineralizzazione, prevenendo |’osteoporosi.
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» La qualita dell’olio sara correlata con |€S s
caratteristiche del suolo e delle foglie.

di sostanze con analoghi
Inflammatori dell’ibruprofene.
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