
SORRISO s.c.a r.l.  
Tel: +390816132282 

Pec: sorrisoscarl@legalmail.it 

La	 storia	 dell’olio	 d’oliva	 è	 la	 storia	 di	 una	

intera	 regione,	 la	 Campania,	 terra	 ricca	 di	

biodiversità	 che	 traggono	 origine	 dalle	 sue	

unicità	 	 biologiche,	 climatiche,	 chimiche	 e	

geologiche.		

L’evento	proposto	dalla	SORRISO	s.c.a	r.l.	in	

collaborazione	 con	 la	 Regione	 Campania	

rappresenta	un’occasione	importante	per:		

	

• valorizzare	il	ruolo	dell’olio	d’oliva	e	della	

dieta	mediterranea	sulla	salute	umana;		

	

• approfondire	 il	 concetto	 di	 biodiversità	

come	fonte	di	ricchezza	economica	e	valo-

re	aggiunto	 in	termine	di	apporto	nutriti-

vo;	

	

• offrire	 un’informativa	 sulle	 molecole	

bioattive	 contenute	 nell’olio	 d’oliva	 e	 sul	

loro	potenziale	nutraceutico;		

	

• approfondire	 le	 tematiche	 di	 ricerca	 ed	

innovazione	nell’ambito	della	tutela	e	del-

la	salvaguardia	delle	proprietà	nutritive	e	

sensoriali	dell’olio	d’oliva.	
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CAMPANO	 TRA	 RICERCA	 ED	

INNOVAZIONE:	 UNA	 STORIA	

DI	ECCELLENZA	
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SORRISO s.c.a r.l.  

 

La	Società	Consortile	a	Responsabilità	Limi-

tata	“SORRISO”	è stata costituita nel 2013 per 

soddisfare i requisiti richiesti dall’Unione	Eu-

ropea	 volti alla costituzione di associazioni 

pubblico-private stabili capaci di produrre un 

circolo virtuoso determi-

nante per l’aumento della 

competitività delle impre-

se. La compagine aggrega-

tiva della s.c.a r.l. vede al 

suo interno la partecipazione	 di soggetti di 

natura pubblica	e privata. La compagine pri-

vata è rappresentata da Piccole	e	Medie	 Im-

prese presenti sul territorio regionale campa-

no ed operanti su scala nazionale ed interna-

zionale, mentre la parte pubblica vede al suo 

interno la partecipazione di due dei più impor-

tanti atenei	campani	(Università	degli	Studi	

di	 Napoli	 “Federico	 II”	 ed Università	 degli	

Studi	 di	 Salerno) insieme all’INSTM, consor-

zio interuniversitario costituito da 45 dei mi-

gliori atenei nazionali.  

Il "ine della società è rappresentato dall’eserci-

zio di attività di ricerca e sviluppo industriale e 

dalla promozione di azioni volte sia alla coo-

perazione	 indu-

striale	e	 scienti!ica	

che all’internazio-

nalizzazione, al 

trasferimento	tecnologico ed alla diffusione	

di tecnologie innovative. 

L’OLIO	D’OLIVA	CAMPANO	TRA	RICERCA	ED	INNOVAZIONE:	UNA	STORIA	DI	ECCELLENZA	

IL RUOLO DELL’OLIO D’OLIVA  

NELLA DIETA MEDITERRANEA 
 

I vantaggi ricono-

sciuti a livello salu-

tistico all’olio	 di	

oliva sono molte-

plici. Esso, infatti, 

contiene importanti 

elementi	 (acido	 oleico, polifenoli	 e vitamine) in 

grado di in"luenzare positivamente vari processi	

metabolici	dell’organismo. Numerosi studi scienti"i-

ci hanno decretato che questo alimento possiede 

delle proprietà al di sopra di altri alimenti, in grado 

di regolare dei meccanismi che apportano un bene"i-

cio alla salute. Infatti è considerato 

ormai da tutti i massimi esperti 

come “alimento	nutraceutico”.  

L’olio d’oliva si pone come un ele-

mento cardine della dieta	 medi-

terranea rappresentandone la fonte di eccellenza di 

acidi grassi a dispetto di alimenti quali burro, marga-

rina ed altri oli vegetali. Esperti e nutrizionisti, negli 

ultimi anni, hanno contribuito a rilanciare lo stile 

alimentare mediterraneo evidenziandone le enormi 

potenzialità nutrizionali e salutistiche; tale dieta rap-

presenta, infatti, un’arma ef"icace e decisiva anche 

per la prevenzione	del-

le malattie	cronico	de-

generative, dall’obesità 

ai diabete, vero "lagello 

del nuovo millennio. 

 

 

L’OLIO DI OLIVA CAMPANO:  

ECCELLENZA E BIODIVERSITÀ  

TRA INNOVAZIONE E TRADIZIONE 
 

Il territorio	campano	è geolo-

gicamente giovane e morfolo-

gicamente molto vario. Il clima	

e la fertilità	dei terreni hanno 

reso la Campania una delle più 

importanti regioni d’Italia in 

termini di biodiversità vegeta-

le.  Uno dei settori di eccellenza	della Campania è 

rappresentato dall’olivicoltura. I numerosi reperti 

ritrovati nell’area vesuviana sono diretta testimo-

nianza del forte legame che intercorre da sempre tra 

la coltura dell’ulivo, la popolazione campana e la pae-

saggistica della regione. 

Il grande patrimonio	 di biodi-

versità	trova riscontro anche per 

l’ulivo. In Campania, infatti, sono 

state identi"icate e descritte 66	

varietà	 di	 olivo, di cui 17 nella 

provincia di Avellino, 14 in quella 

beneventana, 10 in quella casertana, 3 in quella napo-

letana e ben 22 nella provincia salernitana che risulta 

essere la più ricca.  

Ad esaltare le doti “naturali” delle 

varie cultivar	DOP	campane	sono le 

metodologie di coltivazione, raccolta 

e molitura che, pur soddisfacendo gli 

standard tecnologici attuali, sono 

basati sul rispetto	della	tradizione. 

La conservazione e la moltiplicazione 

del patrimonio olivicolo campano, avviene grazie ad 


