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Composizione e qualità (sensoriale e 
nutrizionale) dell’Olio Extravergine

• Trigliceridi (acidi grassi) e componenti 
minori

• Composti fenolici (polifenoli o biofenoli)
• Molecole volatili responsabili dell’aroma



Trigliceride (SLO)
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Acido grasso (L)
(Acidità libera)

Idrolisi lipidica (Lipolisi)

+

Trigliceride (SLO)

1,3-digliceride (SO)

Lipasi, H2O
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composizion
e in acidi 

grassi

varietà

ambiente
(altitudine, 

esposizione, 
temperatura

maturazione



Trieni coniugati (K270, Dk)
Analisi sensoriale (Panel test)

LH

H L

LOO

O2

LH

L LOOH

Composti volatili

Idroperossidi

Acido linoleico

Numero di perossidi
Dieni coniugati ( K232)

RANCIDITA’

AH
A° LH



ANTIOSSIDANTI
biofenolici

varietà

epoca di 
raccolta

conservazione 
dell’olio

Tecnologia 
di estrazione

mosca 
olearia

pedoclima

pratiche 
agronomiche



Localizzazione istologica del biofenoli dell’oliva: 
oleuropeina, oleuroside, ligstroside, verbascoside e isoverbascoside



Beta-glucosidasi

Esterasi

Secoiridoidi (Oleuropeina, amaro, W)

Esterasi

Beta-glucosidasi

Glucosio (W) + Aglicone (amaro, O/W)

Acido Elenolico (NON amaro, O/W) + Idrossitirosolo (NON amaro, W)
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Idrolisi enzimatica Biofenoli
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1. Idrossitirosolo

2. Tirosolo

3. Forma dialdeidica dell’aglicone
della decarbossimetil oleuropeina

4. Forma dialdeidica dell’aglicone
del decarbossimetil ligstoside

6. Oleuropeina aglicone

5. Pinoresinolo

7. Ligstroside aglicone



composti 
volatili

varietà

epoca di 
raccolta

conservazione 
dell’olio

Tecnologia 
di estrazione

mosca 
olearia

pedoclima

pratiche 
agronomiche



Acil idrolasi / Lipasi

Acido 
Linoleico

Acido 
linolenico

Lipossigenasi + O2

Idroperossido Liasi
13Ln-OOH13L-OOH

Alcol Acetil Transferasi

Isomerasi

Cis-3-ESENALEESANALE
(frutta matura)

Alcol Deidrogenasi

ESANOLO
(pomodoro) Trans-2-ESEN-1-OLO

(erbaceo, floreale)
Cis-3-ESEN-1-OLO

(foglia, verde)

trans 2 ESENIL Acetato cis 3 ESENIL Acetato

Trans-2-ESENALE
(erba, mandorla)

Trigliceridi o lipidi polari

ESIL Acetato

LOX-pathway
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13Ln-alcossi-radicale

penten-radicale

penten-
dimeri

2-penten-3-olo
1-penten-3-olo

2-pentenale
1-penten-3-one
(verde, erba)

(frutta dolce) (frutta, floreale) (Frutta matura)

C6 C5 



Analisi delle sostanze volatili effettuata attraverso gascromatografia dello 
Spazio di Testa Dinamico (sistema Purge and Trap) (DHS-GC)



Composti responsabili delle note ‘verdi’ (LOX)

Picco Composto Descrittore olfattivo

16 1-pentenil acetato fruttato
31 esanale mela,frutta
33 pentil acetato frutta, banana, pera
38 cis-3-esenale foglia pomodoro, floreale
42 trans-2-esenale mandorla amara, erba
43 esil acetato frutta dolce
49 2-penten-1-olo verde
51 esanolo pomodoro, frutta, banana
52 trans 3-esen-1-olo erba, verde
53 cis 3-esen-1-olo foglia, verde
54 cis 2-esen-1-olo erba, verde
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2. I FATTORI DELLA QUALITA’ 
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Processo di estrazione
(FRANTOIO)

Conservazione, 
packaging 

e distribuzione

Materia prima
(L’OLIVA)

Caratteristiche chimiche
ed organolettiche

Qualità SENSORIALE



L’ABC 
della qualità



Indice di maturazione
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Pisciottana

Rotondella

Ogliara

Salella

Cornia

Carpellese

Nostrale

Rotondella

Biancolilla

Ogliarola

Ravece

Marinese

Minucciola

Rotondella

Ortice

Ortice gentile

Femminella

Ortolana

Pampagliosa

Racioppella

Caiazzana di

Caiazzana

Asprinia

Tonda

Sessana

settembre ottobre novembre dicembre



“QUAM ACERBISSIMA OLEA OLEVM 
FACIES, TAM OLEVM OPTIMVM ERIT”

da “De agricultura”M.P. Catone (234-149 a.C.)













L’ABC della 
qualità!




