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 È influenzata da molti fattori. Ad esempio dalle
tecnologie impiegate in frantoio o dai sistemi di
conservazione (vasca – bottiglia – uso di gas inerti);

 Si ha comunque un peggioramento della qualità nel
tempo;

 Comprendere i meccanismi di depauperamento e
come contrastare questi processi può allungare la vita
merceologica di un olio (con evidenti ricadute
commerciali).



Prove in scala industriale (300 kg di olive per ogni prova):
- Frangitore a martelli
- Gramole verticali
- Decanter 2 fasi

Filtrazione a cartoni dell’olio proveniente dal decanter

Oli filtrati e non filtrati posti in conservazione ed analizzati
ogni 90 giorni per 8 mesi.

- Bottiglie da 500 mL colore verde scuro.
- Illuminate 8 h /giorno
- Temperatura circa 20 °C

Analisi chimiche

- FFA, PV, K232, K270, dK
- Tocoferoli, Clorofille
- Polifenoli totali
- Composti volatili





Idrolisi della componente fenolica

Idrossitirosolo Tirosolo



Cambiamenti nel profilo aromatico

E – 2 – Esenale: «fruttato»



Cambiamenti nel profilo aromatico

Acido butirrico : «riscaldo/morchia»



Cambiamenti nel profilo aromatico

Etil acetato : «avvinato»



Cambiamenti qualitativi con 2 diversi trattamenti di 
stabilizzazione

Full-factorial design (4 repliche)

• CON : olio dal decanter
• FIL : olio filtrato
• HPP : olio pascalizzato
• F-HPP : olio pascalizzato e filtrato

Analisi durante lo stoccaggio: 0, 1, 6 mesi





Oil

samples

Degree of

turbidity

(NTU)

Water content

(%w/w)

Solid particle

content

(%w/w)

Aw

Microbial 

cell count

(log UFC/g)

CON

1525 ± 108 0.25 ± 0.09 0.22 ± 0.06 0.76 ± 0.05 

4.5 ± 0.2

HHP 0.0 ± 0.0

FIL

17 ± 4 0.05 ± 0.01 0.00 ± 0.00 0.42 ± 0.02 

0.0 ± 0.0

F-HHP 0.0 ± 0.0
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Cambiamenti nel
profile fenolico durante

lo stoccaggio

𝑹 =
𝒇𝒓𝒆𝒆 𝑻𝒚𝒓𝒐𝒔𝒐𝒍 + 𝒇𝒓𝒆𝒆 𝑯𝒚𝒅𝒓𝒐𝒙𝒚𝒕𝒚𝒓𝒐𝒔𝒐𝒍

𝒇𝒓𝒆𝒆 𝑻𝒚𝒓𝒐𝒔𝒐𝒍 + 𝒇𝒓𝒆𝒆 𝑯𝒚𝒅𝒓𝒐𝒙𝒚𝒕𝒚𝒓𝒐𝒔𝒐𝒍 + 𝒔𝒆𝒄𝒐𝒊𝒓𝒊𝒅𝒐𝒊𝒅𝒔 𝒅𝒆𝒓𝒊𝒗𝒂𝒕𝒊𝒗𝒆𝒔

• No differenze dovute
all’HPP
• Differenze dovute alla
filtrazione
• L’acqua è responsabile dei
cambiamenti fenolici
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Rapida (meno di un mese) comparsa del difetto di  riscaldo nei campioni con i
lieviti

Composti volatili e Panel test



Per riassumere….

• L’olio di oliva si trasforma nel tempo

• Gli oli velati contengono al proprio interno acqua e parti solide che
consentono la vita dei microrganismi

• L’acqua è responsabile della degradazione della frazione fenolica

• I microrganismi possono portare rapidamente alla comparsa di off-
flavour.

• Un olio che presenta un difetto non può essere considerate 
extravergine.


