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CHE COS’E’ LA TORBIDITA’ DI UN OLIO EVO??



CHE COS’E’ LA TORBIDITA’ DI UN OLIO EVO?
Dispersione-sospensione

(Lercker et al. 1994)

Micro
gocce di 
acqua di 

vegetazione

Frammenti di 
polpa e 

nocciolo delle 
olive, ricoperti 
da un film di 

acqua

1-5 µm

5-60 µm

?



Ruolo dell’acqua

RUOLO STABILIZZANTE DELL’ACQUA NELLA 
CONSERVAZIONE DEGLI EVOO

(Ambrosone et al. 2002; Boskou, Blekas, and Tsimidou 2005; Koidis
and Boskou 2006; Lercker et al. 1994; Tsimidou et al. 2005;  

Veneziani et al. 2018)

ATTIVITA’ ENZIMATICA DEI MICROORGANISMI
↓

Produzione di off-flavour
Idrolisi dei trigliceridi

(Ciafardini and Zullo, 2002; Koidis et al., 2006; Zullo et al., 
2014; Guerrini et al., 2015; Ciafardini et al., 2017; 

Ciafardini and Zullo, 2018)



Ruolo dei solidi

(Koidis et al., 2008; Guerrini et al., 2015; Zullo and Ciafardini, 2018)

Frangitura
Frammenti di 

polpa e nocciolo
5-60 µm

FENOLI POLARI
CARBOIDRATI
PROTEINE
FOSFOLIPIDI



EVOO
Non 

filtrato

Durante la 

conservazione, gli oli 

NON FILTRATI risultano 

più stabili rispetto agli oli 

limpidi, grazie all’attività 

antiossidante dei 

composti fenolici idrofili

Durante la 

conservazione, gli oli 

NON FILTRATI vanno 

incontro ad una 

maggiore 

diminuzione della qualità

rispetto agli oli limpidi, a 

causa dell’attività 

enzimatica dei 

microorganismi





GRADO DI
TORBIDITA’ 

VISIBILE

ANALISI DI BASE 
(Acidità, Perossidi, 

Spettro UV)

COMPOSTI FENOLICI 
per HPLC

AROMI per 
SPME-GC-MS

CONTENUTO 
D’ACQUA

CONTENUTO 
DI SOLIDI 

INSOLUBILI

ATTIVITA’ 
DELL’ACQUA

ANALISI 
SENSORIALE 
(Panel Test)

CONTA 
MICROBICA SU 

PIASTRA

MICROSCOPIA 
CON FOCALE

EVOO
Non filtrato



Oli velati (VO) Oli torbidi di sola 
acqua
(WO)

Oli filtrati
(FO)

Oli torbidi di soli 
solidi
(SO)

Uscita del “decanter”

Nessun 
trattamento

FiltrazioneLiofilizzazioneFiltrazione su
lana di vetro

x 6 oli

Micro gocce d’acqua

Particelle di solidi insolubili

Ottenimento di 4 diverse torbidità



%
w

/w

N
T

U

Olis

Oli Non Filtrati

Turbidity grade (NTU) Insoluble solids content (%w/w) Water content (%w/w)

Oli Non 
Filtrati

Grado di 
torbidità 

(NTU)

Contenuto 
d’acqua 
(%w/w)

Contenuto di 
solidi 

insolubili 
(%w/w)

Rapporto 
acqua/
solidi

1 1677 ± 6 a 0.25 ± 0.01 b 0.25 ± 0.01 b 1.00

2 1428 ± 13 d 0.37 ± 0.01 a 0.14 ± 0.07 d 2.64

3 845 ± 13 e 0.22 ± 0.01 c 0.16 ± 0.01 cd 1.38

4 836 ± 10 e 0.21 ± 0.01 cd 0.33 ± 0.02 a 0.64

5 1475 ± 12 c 0.16 ± 0.01 e 0.27 ± 0.08 b 0.59

6 1519 ± 8 b 0.20 ± 0.01 d 0.21 ± 0.04  bc 0.95

• Non tutti gli oli non filtrati, anche se presi dallo 
stesso frantoio, sono torbidi allo stesso modo;

• Il grado di torbidità è correlato a una differenza 
statisticamente significativa di contenuto di acqua e 
solidi, ma non in modo proporzionale

• I contenuti di acqua e solidi sono statisticamente 
significativi, ma non in modo proporzionale

Grado di torbidità, contenuto di acqua e solidi insolubili



%
w

/wN
TU

Titolo

Oli con soli solidi

Turbidity grade (NTU)

Insoluble solids content (%w/w)

Water content (%w/w)
%

w
/wN

TU

Oils

Oli con sola acqua

Turbidity grade (NTU)

Insoluble solids content (%w/w)

Water content (%w/w)

%
w

/wN
TU

Oils

Oli Filtrati

Turbidity grade (NTU)

%
w

/wN
TU

Oils

Oli Non Filtrati

Turbidity grade (NTU) Insoluble solids content (%w/w) Water content (%w/w)

Media

Campioni di 
olio (media 
dei sei oli 
per ogni 

trattamento)

Grado di
torbidità

(NTU)

Contenuto
d’acqua
(%w/w)

Contenuto di
solidi

insolubili
(%w/w)

*** *** ***

VO#1-#6
FO#1-#6

WO#1-#6
SO#1-#6

1296 ± 364 a

15 ± 4 c

59 ± 34 c

181 ± 21 b

0.24 ± 0.07 a

0.05 ± 0.01 c

0.11 ± 0.01 b

0.03 ± 0.01 d

0.23 ± 0.07 a

0.00 ± 0.00 b

0.00 ± 0.00 b

0.24 ± 0.09 a

Grado di torbidità, contenuto di acqua e solidi insolubili

%
w

/w

N
TU

Oils

Turbidity grade (NTU) Insoluble solids content (%w/w) Water content (%w/w)



Morfologia delle particelle solide e 
distribuzione dell’acqua

clsm
Confocal Laser Scanning Microscopy



Contaminazione microbica

Oli 
non 

filtrati

Grado di 
torbidità

(NTU)
Aw

Conta microbica 
su piastra

(log UFC/g)

1 1677 ± 6 a 0.72 ± 0.01 c 3.44 ± 0.15 c

2 1428 ± 13 d 0.73 ± 0.01 c 3.71 ± 0.10 bc

3 845 ± 13 e 0.62 ± 0.01 d 3.88 ± 0.20 b

4 836 ± 10 e 0.65 ± 0.01 e 3.03 ± 0.10 d

5 1475 ± 12 c 0.78 ± 0.01 b 3.69 ± 0.07bc

6 1519 ± 8 b 0.82 ± 0.01 a 4.24 ± 0.07 a

log UFC/g

NTU
Turbidiy Grade (NTU) Microbial cell count (logUFC/g)

0.72

0.73

0.62

0.63

0.78

0.82

Aw
• Tutti gli oli non filtrati hanno un contenuto di 
microorganismi > 3 log UFC/g;

• Il contenuto microbico non è proporzionale al grado di 
torbidità

• Tutti gli oli non filtrati hanno un’Aw > 0.6 → ottima 
per la crescita e sviluppo dei microorganismi;

Campioni di 
olio

Grado di
torbidità

(NTU)

Contenuto
d’acqua
(%w/w)

Aw
Conta microbica 

su piastra
(log UFC/g)

*** *** *** ***

VO#1-#6
FO#1-#6
WO#1-#6
SO#1-#6

1296 ± 364 a

15 ± 4 c

59 ± 34 c

181 ± 21 b

0.24 ± 0.07 a

0.05 ± 0.01 c

0.11 ± 0.01 b

0.03 ± 0.01 d

0.68 a

0.43 c

0.53 b

0.37 c

3.7 ± 0.3 a

n.d. b

0.6 ± 0.1 b

1.6 ± 0.2 b

• La diminuzione del contenuto d’acqua incide sulla 
diminuzione della contaminazione microbica; 

•Tutti gli oli che hanno subito un trattamento hanno 
un’Aw < 0.6 → non idoneo per la crescita e 
sopravvivenza dei microorganismi e per le attività 
enzimatiche

Trattamenti



Contenuto di composti fenolici e volatili

Contenuto di composti fenolici

(mgtyrosol kgoil
-1)

VO#1 -

VO#6

FO#1 -

FO#6

WO#1 -

WO#6
SO#1 - SO#6

p-

value

Somma dell’oleuropeina e suoi derivati 376 ± 35 b 296 ± 55 c 390 ± 23 b 448 ± 29 a ***

3,4-DHPEA-EDA 97 ± 17 a 88 ± 29 a 104 ± 19 a 115 ± 41 a n.s.

Idrossitirosolo (3,4-DHPEA) 5 ± 6 ab 3 ± 1 c 4 ± 2 bc 7 ± 6 a ***

Somma del ligstroside e suoi derivati 185 ± 70 a 155 ± 46 b 169 ± 46 ab 152 ± 66 b **

p-HPEA-EDA 98 ± 41 a 92 ± 37 a 86 ± 40 a 81 ± 45 a n.s.

Tirosolo (p-HPEA) 3 ± 1 a 2 ± 1 b 3 ± 1 a 3 ± 1 a ***

Acidi fenolici 31 ± 8 a 17 ± 9 c 24 ± 8 b 28 ± 5 ab ***

Lignani 77 ± 9 a 68 ± 10 b 74 ± 10 ab 74 ± 10 ab *

Flavonoidi 13 ± 3 a 11 ± 4 b 13 ± 6 a 15 ± 5 a **

Composti fenolici totali 708 ± 88 ab 559 ± 89 c 681 ± 55 b 737 ± 116 a ***

• Composti fenolici totali → VO > FO
diminuzione del 20% del contenuto di 
fenoli totale;

• 3,4-DHPEA-EDA e p-HPEA-EDA→ VO > FO 
(ma nessuna differenza significativa);

• WO hanno comportamenti intermedi tra 
VO e FO.

• C6 > C5 → dimostrazione che la via della LOX ha 
preferenza per l’acido linolenico;

• Nessuna differenza statisticamente significativa nel 
contenuto di C5 e C6 tra VO, FO e WO;

• SO < VO, FO e WO → poiché gli aromi sono stati 
strippati durante la liofilizzazione sottovuoto.

Contenuto 

di composti 

volatili

(mg/kg)

VO#1 - VO#6 FO#1 - FO#6 WO#1 - WO#6 SO#1 - SO#6 p value

C5

(somma)
9.81 ± 2.05 a 9.64 ± 2.68 a 10.04 ± 2.89 a 5.33 ± 2.21 b ***

C6 

(somma)
53.41 ± 10.91 ab 51.90 ± 10.87 b 55.60 ± 11.22 a 28.64 ± 9.91 

c ***



f 
(contenuto di 
acqua e solidi 

insolubili, e Aw)

La crescita dei 
microorganismi 
all’interno delle 

micro-gocce 
d’acqua è favorita da 

Aw > 0.6 (e dalla 
presenza dei solidi 

insolubili)

Conclusioni

IL RUOLO 
DELL’ACQUA E’ 
IMPORTANTE

Fenomeni 
enzimatici, non enzimatici 

e microbiologici 

LA TORBIDITA’

LE TORBIDITA’ 
DELL’OLIO

Affinità dei 
composti 

fenolici per la 
fase acquosa

Alti valori di 
contenuto di 
acqua (>0.2 % 

w/w) sono 
associati a Aw > 

0.6

f
(Contenuto 
microbico)

f 
(Contenuto 

fenolico)
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l’attenzione


