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COMPRENDERE IL PRODOTTO:
IL SISTEMA «OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA» 

ATTORNO ALL’ECCELLENZA

Eccellenza
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COMPRENDERE IL PROCESSO:
L’OPERAZIONE «SPARTIACQUE» DEL PROCESSO DI 
PRODUZIONE DELL’OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA
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LA VIA DI TRASFORMAZIONE 
DEI COMPOSTI FENOLICI (SECOIRIDOIDI)
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3,4 DHPEA-
EDA - 

Oleaceina 

Gramolazione ad alto impatto ossidativo su scala di laboratorio

Gramolazione a basso impatto ossidativo su scala di laboratorio

• 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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Rapporto di 
idrolisi 

Medesimi oli EVO torbidi o filtrati 
in conservazione ottimale

Differenti oli EVO
in conservazione ottimale
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LA «PRECISIONE» NELLA 
MATURAZIONE DELLE OLIVE
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LA «PRECISIONE» NELLA 
VALUTAZIONE DEL RISCHIO 

DI DIFETTI SENSORIALI
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DEI β-OH ACTEOSIDE 
DIASTEREOISOMERI
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Alto impatto ossidativo su scala di laboratorio

Basso impatto ossidativo su scala di laboratorio

Carte di ottimizzazione 
basate sulle cinetiche 

tempo-temperatura-ossigeno 
dei fenomeni coinvolti



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

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

 Nel progetto «Montespertolio», di IQO-Score verrà testata 
l’applicabilità e la sua evoluzione durante la conservazione 
degli oli.

 L’uso dei punteggi porta a scelte di progettazione di produzioni 
che dobbiamo essere in grado di tenere sotto controllo. 11

LA «PRECISIONE» PER
NUOVE PROSPETTIVE DI MERCATO
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https://www.iqo.it/
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LA «PRECISIONE» PER
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 Tendenza a valorizzare il gradimento sensoriale dei 
prodotti e il loro uso nella ristorazione.

 Per olio EVO andare oltre al Panel Test secondo il metodo 
COI verso altri metodi sensoriali come ad esempio il 
«Temporal Dominance of Sensation – TDS».

 Ciò porterrebe a scelte di progettazione delle produzioni per 
le quali un EVO fresco più amaro/piccante è, maggiore 
dovrebbero essere le sue note di fruttato. 
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GRAZIE 
PER L’ATTENZIONE
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