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Conservazione dell’olio 
sotto atmosfera inerte 

(azoto, argon?)



Olio filtrato … o 
non filtrato?
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Obiettivi della filtrazione

• Eliminare l’acqua (evitare fermentazioni e 
produzione di off-flavour, idrolisi)

• Trattenere impurità solide e colloidali 
(morchie)

• Ridurre la torbidità (stabilità visiva)
• Aumentare la conservabilità dell’olio 

imbottigliato (prolungamento shelf-life)



Filtrazione e Stabilità all’ossidazione

Gli oli non filtrati (NF) mostrano una 
maggiore resistenza all’ossidazione, con 
un minore incremento del numero di 
perossidi e di esanale nel corso della 
conservazione, rispetto agli oli filtrati (F).
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Ma l’olio non filtrato come evolve il 
suo profilo sensoriale?

Può manifestare una perdita di amaro per 
effetto dell’idrolisi dei secoridoidi complessi 
(agliconi) che liberano idrossitirosolo o tirosolo,
non più amari…
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Evoluzione delle molecole fenoliche in oli filtrati e non filtrati
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Fonte: E. Mingioli, 
L’Oleificio Moderno
UTET, 1901
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Effetto 
della luce e
‘proprietà 
barriera’ 
del tipo di vetro



Prova di shelf life a temperatura ambiente (20°C) su un campione di olio con medio-basso
contenuto in antiossidanti fenolici (composti contenenti OHTy, 91 mg/Kg) conservati alla luce
diffusa (300 Lux) in bottiglie di vetro chiaro, vetro ambra scuro e buio.
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