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Qualita dell’olio in conservazione

" E 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 qualita nel
tempo;

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



Confronto fra EVOO filtrati e non

Prove in scala industriale (300 kg di olive per ogni prova): Oli filtrati e non filtrati posti in conservazione ed analizzati
- Frangitore a martelli ogni 90 giorni per 8 mesi.
- Gramole verticali
- Decanter 2 fasi - Bottiglie da 500 mL colore verde scuro.
- Illuminate 8 h /giorno
Filtrazione a cartoni dell’'olio proveniente dal decanter -  Temperatura circa 20 °C
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Confronto fra EVOO filtrati e non

Table 1. Mean quality indices, chlorophylls, total tocopherols and total phenolic compounds for all cloudy and filtered samples

Sample type Time 0 15-Jan-2014 20-Feb-2014 02-Apr-2014  20-May-2014 5-Jul-2014
Free acidity (%) Cloudy oil 0.26 (0.02) a 0.28 (0.02) a 0.24 (0.02) a 0.32 (0.02)a 0.32 (0.01) b 0.33 (0.04) a
Filtered oil 0.22 (0.02) a 0.19 (0.01) a 0.15 (0.01) a 0.17 (0.00)a  0.19 (0.01) a 0.20 (0.00) a
Peroxide value Cloudy oil 3.9(03)a 4.1 (0.2) a 4.4 (0.3)a 4.4 (0.3) a 3.7 (0.2) a 3.6 (0.0) a
(meqo,/kg, o) Filtered oil 4.5(0.5)a 6.0 (0.1) b 6.8 (0.4)b 6.3(0.3)b 5.6 (0.2) b 5.4 (0.4 b
Ks5o Cloudy oil 1.71 (0.09) a 1.63 (0.02) a 1.62 (0.02) a 1.59 (0.02) a 1.62 (0.02) a 1.57 (0.02) a
Filtered oil 1.77 (0.08) a 1.69 (0.02) b 1.70 (0.02) b 1.67 (0.04) a 1.73 (0.02) b 1.64 (0.05) a
Ksqg Cloudy oil 0.14 (0.017) a 0.13 (0.01) a 0.13 (0.00) a 0.13 (0.00)a  0.14 (0.00) a 0.16 (0.00) a
Filtered oil 0.15 (0.011) a 0.13 (0.00) a 0.15 (0.00) b 0.15 (0.00)a  0.16 (0.00) a 0.16 (0.01) a
AK Cloudy oil —0.005 (0.001) a —0.003 (0.000) b 0.000 (0.000) b 0.001 (0.000) 0.001 (0.000) a 0.002 (0.000) a
Filtered oil —0.005 (0.001) a —0.004 (0.000) a —0.003 (0.000) a 0.000 (0.000) 0.001 (0.003) a 0.001 (0.000) a
Tocopherols Cloudy oil 197 (7) a 175 (4) a 166 (2) a 160 (4) a 170 (3) a 147 (6) a
(mg/kg) Filtered oil 196 (8) a 187 (4) a 173 (2) a 169 (1) a 171 (1) a 150 (3) a
Total phenolic Cloudy oil 337 (26) a 332 (8) a 332 (26) a 366 (18) a 379 (1) b 370 (58) a
compounds (mg/'kg) Filtered oil 313 (27) a 352 (17) a 343 (20) a 371 (19) a 306 (19) a 308 (30) a
Chlorophylls Cloudy oil 19 (2) a 18 (1) a 16 (1) a 13 (1) a 4 (1) a 0(0)a
(mg/kg) Filtered oil 18 (2) a 13 (1) b 7(1)b 4(0)b 2(1)a 0(0)a
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Degradazione dell’olio mosto nel
tempo

Idrolisi della componente fenolica
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Degradazione dell’olio mosto

Cambiamenti nel profilo aromatico
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Degradazione dell’olio mosto

Cambiamenti nel profilo aromatico

Acido butirrico : «riscaldo/morchia»
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Degradazione dell’olio mosto

Cambiamenti nel profilo aromatico

Etil acetato : «<avvinato»
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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: O, 1, 6 mesi
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_ Degree of Solid particle Microbial
o]] - Water content
turbidity content cell count
samples (%w/w)

(NTU) VAYA) (log UFC/g)

1525 + 108 0.25+£0.09 0.22+0.06 0.76£0.05
0.0+£0.0

0.0+0.0
17 +4 0.05+0.01 0.00+0.00 0.42+0.02
0.0+£0.0




Microrganismi totali




Cambiamenti nel
profile fenolico durante

lo stoccaggio .7 con
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cambiamenti fenolici

free Tyrosol + free Hydroxytyrosol

R =
free Tyrosol + free Hydroxytyrosol + secoiridoids derivatives




Composti volatili e Panel test

Rapida (meno di un mese) comparsa del difetto di riscaldo nei campioni con i
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Per ritassumere....

* U'olio di oliva si trasforma nel tempo

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

* 'acqua e responsabile della degradazione della frazione fenolica

* | microrganismi possono portare rapidamente alla comparsa di off-
flavour.

* Un olio che presenta un difetto non puo essere considerate
extravergine.



