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https://www.regione.toscana.it/piramide-alimentare-toscana/i-livelli-della-piramide/.
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Implementazione del Sono-Heat Exchanger nel processo di estrazione dell’olio extravergine d’oliva

Firenze 1427….al tempo dei Medici

1 Kg di Olio d’oliva = 5 L  di vino

1 Kg di Olio d’oliva = 4 Kg di grano

https://www.regione.toscana.it/piramide-alimentare-toscana/i-livelli-della-piramide/.cereali
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OLIO  EXTRA VERGINE DI OLIVA 
(EVOO)

… un nutraceutico naturale
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QUANTO OLIO ASSUMIAMO NEGLI ANNI ?

A 40 anni  abbiamo ingerito  365 Kg (511 Kg)

A 60 anni………..548 kg (768 kg)

A 80 anni …………730 kg (1022 kg) !!

25 g/giorno per 1 anno = 9,13 Kg

35 g/die per 1 anno = 12,8 Kg



Apulia 2017 Cultivar Tuscany 2017 Cultivar Tuscany 2018 Cultivar 

A17-C1 Coratina T17-F1 Frantoio T18-F1 Frantoio 

A17-C2 Coratina T17-B1 Blend T18-L1 Leccino 

A17-P1 Peranzana T17-B2 Blend T18-M1 Moraiolo 

A17-P2 Peranzana T17-B3 Blend T18-B1 Blend 

A17-P3 Peranzana T17-N1 Nocellara T18-B2 Blend 

A17-P4 Peranzana T17-C1 Coratina T18-M2 Moraiolo 

A17-P5 Peranzana T17-B4 Blend T18-F2 Frantoio 

A17-P6 Peranzana T17-B5 Blend T18-L2 Leccino 

A17-P7 Peranzana T17-B6 Blend T18-F3 Frantoio 

A17-P8 Peranzana T17-C2 Coratina T18-L+M Leccino + Moraiolo 

A17-P9 Peranzana T17-TI1 Tonda Iblea T18-L+F Leccino + Frantoio 

A17-P10 Peranzana T17-L1 Leccino T18-B3 Blend 

A17-P11 Peranzana T17-F2 Frantoio T18-B4 Blend 

A17-P12 Peranzana T17-F3 Frantoio T18-L3 Leccino 

A17-B1 Blend T17-M1 Moraiolo T18-PE Pendolino 

A17-B2 Blend T17-B7 Blend T18-L4 Leccino 

A17-B3 Blend T17-B8 Blend T18-MdI Madonna dell'Impruneta 

A17-C/O1 Coratina/Ogliarola T17-B9 Blend T18-M3 Moraiolo 

A17-C/O2 Coratina/Ogliarola T17-B10 Blend T18-F4 Frantoio 

A17-Cn1 Cellina di nardò   T18-M4 Moraiolo 

A17-Cn2 Cellina di nardò   T18-B5 Blend 

A17-Cn3 Cellina di nardò   T18-MA Maurino 

A17-Cn4 Cellina di nardò   T18-LdC Leccio del Corno 

A17-C1 Coratina   T18-B6 Blend 

A17-C2 Coratina   T18-B7 Blend 

A17-C3 Coratina   T18-B8 Blend 

A17-P1 Peranzana   T18-B9 Blend 

A17-P2 Peranzana   T18-B10 Blend 

A17-B1 Blend   T18-B11 Blend 

A17-B2 Blend   T18-B12 Blend 

A17-B3 Blend   T18-B13 Blend 

A17-P3 Peranzana   T18-B14 Blend 

A17-P4 Peranzana   T18-B15 Blend 

A17-C/O1 Coratina/Ogliarola   T18-B16 Blend 

A17-C4 Coratina   T18-B17 Blend 

A17- C/O2 Coratina/Ogliarola   T18-B18 Blend 

A17- C/O3 Coratina/Ogliarola   T18-B19 Blend 

A17-B4 Blend   T18-B20 Blend 

A17-C5 Coratina   T18-B21 Blend 

A17-B5 Blend   T18-B22 Blend 

A17-C6 Coratina   T18-B23 Blend 

A17-C7 Coratina   T18-B24 Blend 

A17-O1 Ogliarola   T18-B25 Blend 

A17-C8 Coratina   T18-B26 Blend 

A17-B6 Blend     

 1 

Oltre 100 oli extra vergine
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LA CHIMICA …e le sue coniugazioni

La tavola periodica le lettere dell’alfabeto

Le molecole le parole..per dirlo 

MOLECOLE VOLATILI E FENOLI
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PERCHE’ COMPOSTI FENOLICI 

E 

LA  FRAZIONE VOLATILE (VOCS)

Sono i principali responsabili delle proprietà organolettiche e delle

caratteristiche sensoriali di un olio extra vergine di oliva (EVOO)

I fenoli sono riconosciuti come determinanti per gli effetti protettivi dell’olio

EVOO, un Nutraceutico Naturale



COMPETiTiVE Project 

CeRA - sub tasks

IMPROVE  METHODS  

FOR DETERMINING 

PHENOLS

completed

APPLY NEW 

HS-SPME-GC-MS METHOD

FOR DETERMINING

THE VOLATILE COMPONENTS

completed

TRYING TO IMPROVE THE 

CHROMATOGRAPHIC 

RESOLUTION IN  HPLC

(for secoiridoids and lignans)

in progress

PREPARE CHARACTERIZED

EXTRACTS FOR THE

BIOLOGICAL TESTS

(Caco2 cells and hepatic

HepG2cells.-

Prof.ssa A. Arnoldi e Dott.ssa

Carmen Lammi, Univ. of Milan)

completed



Oleuropeina durante la 

frangitura
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LOX pathway
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Un  GRAZIE ….

ai PRODUTTORI, agli APPASSIONATI agli STUDENTI


