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DIFFERENZA TRA OLIO FILTRATO E OLIO

CONSIGLI E CURIOSITA, OLIO E FRANTOIO

Meglio olio filtrato o non

filtrato”?

Ricerca: I'olio “torbido” contiene maggiori
antiossidanti

Una ricerca pubblicata su “Food Science & Technology” ha
individuato I'origine della “velatura” dell’olio e i suoi effetti sulla

NON FILTRATO

ohoofhicina

L’aspetto visivo dell’olio

Quanto conia Il colore € leventuale presenza di velatura in un olio extra vergine di oliva? |
consumatorl, occofre ammetterio, sono moito influenzatl. Colore e velatura sono forse due aspettl da
coliegare all'idea ai freschezza di un extra vergine? Cosa ci dicono al riguardo le numerose ricerche

effettuate? Siamo sicuri che reventuale processo di fillrazione sia davvero utile?
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Qliog, il 66% deinostri
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Olio filtrato o non filtrato? Ecco come
scegliere!

qualita
gy TeATRO NATURALE
I\ » Strettamente Tecnico » L'arcaclearia » Filtrare l'oblo extr i

0/10/20%
Filtrare l'olio extra vergine d'oliva e un

male necessario o un vantaggio? ‘
A] N » Strettamente Tecnico » L'arcaolearia » Evitare di filtrore lolio extro vergine di ollv

i) 15/06/2018

Evitare di filtrare I'olio extra vergine di
oliva si pud, ma a precise condizioni

I'N » Strettamente Tecnico » L'arcaolearia » Meglio I'olio extra vergine di oliva veloto o filtroto?

16/11/2018
Meglio I'olio extra vergine di oliva velato

o filtrato?

Olio filtrato e olio non filtrato,
differenze, proprieta e conservazione

di ¢.‘;, REDAZIONE
‘

Lolio non filtrato attrae per il suo bel colore intenso,
torbido e grezzo, dato da minuscole particelle di oliva
rimaste in sospensione. Potrebbe sembrare superiore
all'olio filtrato, ma non & sempre cosi. Scopriamo perché.
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DIIUNOLIO EVOZ . . -
Dispersione-sospensione

(Lercker et al. 1994)

Frammenti di
polpa e
nocciolo delle
olive, ricoperti
daun film di
acqua
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Water-in-oil microemulsion

Water-in-oil microemulsion

ATTIVITA" ENZIMATICA DEI MICROORGANISMI
N

RUOLOQO STABILIZZANTE DELL'ACQUA NELLA
CONSERVAZIONE DEGLI EVOO Produzione di off-flavour

(Ambrosone et al. 2002; Boskou, Blekas, and Tsimidou 2005; Koidis drolisi dei mg“cerldl
and Boskou 2006; Lercker et al. 1994; Tsimidou et al. 2005; (Ciafardini and Zullo, 2002; Koidis et al., 2006; Zullo et al.,
Veneziani et al. 2018) 2014; Guerrini et al., 2015; Ciafardini et al., 2017;
Ciafardini and Zullo, 2018)




‘ Fongilura . Frammenti di FENOLI POLARI
\ > polpa e nocciold CARBOlDRATl

5-60pm PROTEINE

EOSFOLIPIDI

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




Durante la
conservazione, gli oli
NON FILTRATI risultano

piu stabili rispetto agli oli

limpidi, grazie all’attivita
antiossidante dei
composti fenolici idrofili

Durante la
conservazione, gli oli
NON FILTRATI vanno
incontro ad una
maggiore

v W oWy,

EVOO diminuzione della qualita
Non rispetto agli oli limpidi, a
filtrato causa dell’attivita

enzimatica dei

microorganismi - I




COSA VUOL
LA TORBIDITA

DIRE STUDIARE
DI'UN OLI07




EVOO
Non filtrato

ANALISI DIBASE COMPOSTIIFENOLICI AROMI per;

(Acidita; Perossidli, per HPLC SPME-GC-MS
Spettro UV)

CONTA
MICROBICA SU
PIASTIRA
MICROSCOPIA
CON FOCALE



Ottenimento di'4 diverse torbidita

Uscita del “decanter”

X 6 oli
A4 Vv Vv V
Nessun Filtrazione su Liofilizzazione Filtrazione
trattamento lana di vetro
Oli velati (VO) Oli torbidi di sola Oli torbidi di soli Oli filtrati
acqua solidi (FO)
(WO) (SO)

O Micro gocce d’acqua

. Particelle di solidi insolubili




Grado di torbidita, contenuto d a e solidi insolubili

. Grado di Contenuto Conten_u_to di Rapporto
e ™ (:::ttlaot? torbidita d’acqua in:g::‘t;ili acqua/
Oli Non Filtrati (NTU) (%w/w) (%w/w) solidi
1 1677+62 | 0.25+0.01% | 0.25+0.01" 1.00
2 1428+ 1349 | 0.37+0.012 | 0.14+0.07¢ 2.64
3 845+13°¢ | 0.22+0.01¢ | 0.16+0.01< 1.38
4 836+10°¢ | 0.21+£0.01<9 | 0.33+0.022 0.64
5 1475+12¢ | 0.16+0.01¢ | 0.27+0.08° 0.59
6 1519+8° | 0.20+0.01¢ | 0.21+0.04 bc 0.95

NTU
Yow/w

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

* 1l grado di torbidita é correlato a una differenza
statisticamente significativa di contenuto di acquae
solidi, ma non in modo proporzionale

BTurbidity grade (NTU) ~ BInsoluble solids content (%w/w)  ©Water content (%w/w) * | contenuti di acquae solidi sono statisticamente
- / significativi, ma non in modo proporzionale




a e solidi insolubili

\
\
Oli con soli solidi
\
Oli con sola acqua
( s D
Oli Filtrati
4 Y
Oli Non Filtrati ~ )
3 £
4\ ES
3
|V
%
o L/ __.___*_
B Turbidity grade (NTU) BInsoluble solids content (%w/w) @ Water content (%w/w)
o / oils
Campioni di [ Turbidity grade (NTU) B Insoluble solids content (%w/w) © Water content (%w/w)
olio (media Grado di Contenuto Conzil:i::o di \_ )
dei sei oli torbidita d’acqua insolubili
per ogni (NTU) (%w/w) (%w/w)
trattamento) ?
% %k % %k % % %k
VO#1-#6 1296 +364° | 0.24+0.07® | 0.23+0.07°
FO#1-#6 15+4°¢ 0.05+0.01¢ | 0.00+0.00°
WO#1-#6 59+34¢ 0.11+0.01° | 0.00+0.00°
SO#1-#6 181+21° 0.03+0.019 | 0.24+0.09°




Focal plane A

Confocal Laser Scanning Microscopy

Trans & Fluo




Contaminazione microbica

log UFC/g Aw
0.72
0.73
0.62
0.63
0.78
0.82
NTU
Y @ Turbidiy Grade (NTU) B Microbial cell count (logUFC/g)
Oli Grado di Conta microbica
non torbidita Aw su piastra
filtrati (NTU) (log UFC/g)
1 1677 +6° 0.72+0.01¢| 3.44+0.15°¢
2 1428 +13d 0.73+0.01¢| 3.71+0.10°
3 845+13¢ |062+0.019| 3.88+0.20°
4 836+10°¢ |0.65+0.01¢| 3.03+0.10¢
5 1475 +12°¢ 0.78 +0.01°b 3.69 + 0.07*
6 1519 +8° 0.82+0.012| 4.24+0.07°

* Il contenuto microbico non e proporzionale al grado di

torbidita

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

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

Campioni di
olio

Grado di
torbidita
(NTU)

Contenuto
d’acqua
(%w/w)

Conta microbica
su piastra
(log UFC/g)

k% k

k% k

k% k

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

1296 + 3642
15+4¢
59+34¢
181+21°

0.24+£0.07°
0.05+£0.01°¢
0.11+0.01°
0.03+0.01¢

3.7+0.3¢
n.d.b

06+0.1°

16+02°b




Contenuto di composti fenoliciienolatil

I Contenuto di composti fenolici VO#1 - FO#1 -

WO#L-  vi-sose P * Composti fenolici totali — VO > FO
(MBtyrosol KBoir™) VO#6 Fo#6 wo#6 value diminuzione del 20% del contenuto di
Somma dell'oleuropeina e suoi derivati 376 £35b  296+55¢ 390+23b  448+29° A fenoli totale;
3,4-DHPEA-EDA 97 +172 88+292 104 +£19° 115+41°2 n.s.
. ; Yr * 3,4-DHPEA-EDA e p-HPEA-EDA — VO > FO
iti - a c C a . . . .
Idrossitirosolo (3,4-DHPEA) 5+6 3+1 4+2 76 (ma nessuna differenza S|gn|f|cat|va);
Somma del ligstroside e suoi derivati 185+702 155+46P 169*46 152+66° *ox
p-HPEA-EDA 98 +4132 92+37° 86 +40° 81+45° n.s. * WO hanno comportamenti intermedi tra
Tirosolo (p-HPEA) 3+12 2+16b 3+12 3+12 *E VO e FO.
Acidi fenolici 31+82 17x+9°¢ 24+8b 28 +5ab R
Lignani 77 £92 68+10P 74 +102 74 +102 *
Flavonoidi 13+3° 11+4°b 13+6° 15+5° i
Composti fenolici totali 708 +882 559+89¢ £81+55b 737+116° ok
* C6 > C5 — dimostrazione che la via della LOX ha Contenuto
referenza per I’acido linolenico; di ti
P P ' fglzzﬁs ' VO#1-VO#6  FO#1-FO#6  WO#1- WO#6 SO#I-SO#6 pvalue
* Nessuna differenza statisticamente significativa nel (mg/kg)
contenuto di C5 e C6 tra VO, FO e WO; c5
9.81+2.05° 9.64 +2.68° 10.04 +2.892 533+221°b *xk
(somma)
* SO< VO, FO e WO — poiché gli aromi sono stati cé 28.64 +9.91
. o 9 .y . + ab + b + a . I J.
strippati durante la liofilizzazione sottovuoto. (somma) >341£1091% 51.90£10.87> 55.60+11.22 ¢ ok




IL RUOLO
DELL'ACQUAFE’
IMPORTANTE

Fenomeni
enzimatici, non enzimatici
e microbiologici

La crescita dei

microorganismi
all'interno delle
micro-gocce
d'acqua é favorita da
Aw > 0.6 (e dalla
insolubili

(Contenuto
fenolico)




Pubblicazioni

SHORT COMMUNICATION
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Physical, Chemical, and Biological Characterization of Veiled
Extra Virgin Olive Qil Turbidity for Degradation Risk

Assessment

Carfotta Breschi, Lorenzo Guerrini, Pacla Domizio, Giovanni Ferrare, Luca Calamai,
Valenting Conuti, Piernicola Masella, Alessandro Parent, Emiliano Fratini, Giovanna Fig,

and Bring Zanoni®

S differont 300 kg batches of olive fruits are procesod and the resuking six
20 kg batches of odl are collocted at the end of the ® docanter” Thas o batches
‘of ol are subjacted to four different water and solid partida separation

“solid particle-onky™ oil, and “water-onk ™ oil. The applied separation
‘treatments show thatw ator content has an important rols in the dogree of
‘turbidity. Highw ater content walues {»0.2% w ') are rolated towatar activity
wabues of = 0.6 which are suitable for chemical and sneymatic reactions. Tha
‘wailed il samples are contaminated by microorganisms, but non- proportional
Eshawicr ocrurs babwasn tha microbial call count and the water and sclid
particla conbarts.

Practical Applications: The results of this stedy recemmend a multi-approach
mathed to charactere e turbidity, based on control markes such & the degres
of turbidity water content and water activity, solid partick content, microbial
‘oomtamination, and phenolic compound content. In this way. sach degrea of
‘turbidity can bo associabed with a diffarent lewsl of ek of weiled axtra virgin

VEVOD @ alse be considered a fne
warer-pimse emlston M 3 conTimLous
non-polar pimse. Waerjoltve ofl e
emmision bas been smdied v undersand
the mole of waier m EVOO qaally. Waer 15
pracically fmmiscible with odl, bur micne.
dmplas, ranging from 1105 Em, are kely
50 be foand im the Mem of asocadon ool -
loids sahilized by emalsifiers
nldt:;h.q;hhpﬂ‘i

The gremer adfriy of phenclic oom.
pounds fur gie waer phase mems rl:n
most of these compounds are dispersed in
chewaner, tha s, in che polar pam ol e wa-
rexyjodl empalvion. Indesd, tn several smdies
VEVO ks shown 2 bigher phenolic com.
pound conen shan filered o, dos o owa-
e Temaining in the fiher aids during fil-
rranon; therafnee, it fos been reporied o

oliws ol degradation during sholf o

1. Introduction

Vetled exma virgm oltve ctl (VEVOO) 15 dways very ammaawe
m the giobal marker For many comsamers the quabiy bevel of
VEVOD 5 kigher than fihered sura virge olve ofl, Snce 1 s
less processed, and sherefore deemed bealiiver, and irs sensorial
charaneTisscs aoe more gready appractzed 1|
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Ehar the mimo-droples of warer and solid pamides dispersed in
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mPlanedrmaﬂﬂndrph of BV, modifying
1= sensory properdss and phenclc compound comem
Many sensory defiers, snch as fosiness, moaldiness, wine.
winegary tame, and mmuddy sedtment, have been zocied with
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