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COMPRENDERE IL PRODOTTO:
IL SISTEMA «OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA»
ATTORNO ALL’ECCELLENZA

Composti

‘ fenolici ‘

Eccellenza

Gradi

mento

‘ Trigliceridi ‘
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COMPRENDERE IL PROCESSO:
[ OPERAZIONE «SPARTIACQUE» DEL PROCESSO DI
PRODUZIONE DELL’OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

I TEMPERATURA

OSSIGENO

ESTRAZIONE OLIO
PER CENTRIFUGAZIONE
CON «DECANTER»

OSSIGENO

ACQUA TEMPO
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LA VIA DI TRASFORMAZIONE
Max 1% DEI COMPOSTI FENOLICI (SECOIRIDOIDI)

Differenza
tra composti
fenolici nelle
olive e
nell’olio

trasferito
nell’olio

OLEUROPEINA

LIGSTROSIDE

I TEMPERATURA

OSSIGENO

ACQUA OLEACEINA, OLEOCANTALE TEMPO
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Gramolazione ad alto impatto ossidativo su scala di laboratorio
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« Effetto combinato di opposte cinetiche tempo-temperature-ossigeno :
dipendenti:
— una riduzione del contenuto di 3,4 DHPEA-EDA per ossidazione
enzimatica;
— un aumento del contenuto di 3,4 DHPEA-EDA per fenomeni di
"estrazione” di natura enzimatica e fisica dai tessuti cellulari.
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Fig. 2. Mean values and standard error of the R-index value (bars) and total @
phenolic content (dots and squares) of all of the FEVOO samples (red bars and e [} bo
red squares) and the VEVOO samples (blue bars and blue dots). 8
w
y 4 6 8 10 12

Tempo (mesi)




LA «PRECISIONE» NELLA
MATURAZIONE DELLE OLIVE

Sugar content (g 10 kg! dm)
Oil content (g kg! dm)

Oleuropein content

Recommended (mg kg! dm)
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LA «PRECISIONE» NELLA
VALUTAZIONE DEL RISCHIO
DI DIFETTI SENSORIALI

Derivati PASTE OLIO
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LA «PRECISIONE» NELLE
CONDIZIONI OPERATIVE DI GRAMOLATURA

Alto impatto ossidativo su scala di laboratorio
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Riduzione composti fenalici
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LA «PRECISIONE» PER
NUOVE PROSPETTIVE DI MERCATO

Tendenza a uso di punteggi sulla qualita dei prodotti e dei
sistemi produttivi da comunicare in etichetta (NutriScore;
EcoScore, ,,,) per aumentare 1l valore percepito.

Uso di punteggi specifici per olio EVO che ne pesino 1l valore
«nutraceuticor. Ad esempio IQO-Score (https://www.1go.it)
basato su un algoritmo che «pesa» 1 benefici sulla salute come
combinazione di contenuti di molecole «positive» e
suscettibilita all’ossidazione dell’olio.

Nel progetto «Montespertolio», di IQO-Score verra testata
lapplicabilita e la sua evoluzione durante la conservazione
degli oli.

L’uso de1l punteggi porta a scelte di progettazione di produzioni
che dobbiamo essere in grado di tenere sotto controllo.
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https://www.iqo.it/
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