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

* Trigliceridi (acidi grassi) e componenti
minori

e Composti fenolici (polifenoli o biofenolr)

* Molecole volatili responsabili dell’aroma
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Idrolisi lipidica (Lipolisi)
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ambiente

(altitudine, maturazione
esposizione,
temperatura




Trieni coniugati (K270, AK)
Analisi sensoriale (Panel test)
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Localizzazione istologica del biofenoli dell’oliva:
oleuropeina, oleuroside, ligstroside, verbascoside e isoverbascoside
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Idrolisi enzimatica Biofenoli
OH

OH

Beta-glucosidasi

Secoiridoidi (Oleuropeina, amaro, W)
l Beta-glucosidasi

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

Acido Elenolico (NON amaro, O/W) + Idrossitirosolo (NON amaro, W)
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Trigliceridi o lipidi polari LOX-pathway
l Acil idrolasi / Lipasi l
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Analisi delle sostanze volatili effettuata attraverso gascromatografia dello
Spazio di Testa Dinamico (sistema Purge and Trap) (DHS-GC)
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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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Materia prima
(L'OLIVA)

Conservazione,

Processo di estrazione packaging
(FRANTOIO) e distribuzione

Qualita SENSORIALE

Caratteristiche chimiche
ed organolettiche




Raccolta L’ ABC
della qualita

manuale

J trasformazione
\L giorni... entro 24 ore
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Indice di maturazione

Vengono definiti sette diversi stadi di maturazione, contraddistinti da altrettanti valori numerici
crescenti, in relazione alla colorazione della drupa:

0 = olive con pelle verde intenso o verde scuro

1 = olive con pelle gialla o verde-giallognola

2 = olive con pelle giallognola con macchie o zone rossastre
3 = olive con pelle rossastra o violetto chiara

4 = olive con pelle nera e polpa totalmente verde (chiara)

5 = olive con pelle nera e polpa violetta fino a meta

6 = olive con pelle nera e polpa violetta fino quasi al nocciolo
7 = olive con pelle nera e polpa totalmente scura

0 ] 2 " 3 4-7

Il calcolo dell'indice di maturazione si ottiene su 100 olive separate da un campione omogeneo di
1 Kg prelevato in modo significativo da una partita di olive o direttamente da vari punti dell'albe-
ro e contando le olive appartenenti a ciascuna classe di pigmentazione.

L'indice di maturazione (IM) potra quindi calcolarsi applicando la formula:

Oxn)+(xn)+(2xn,)..+(7xn,)

100

dove: ny, n,, n, ... n; € il numero di olive appartenenti a ciascuna delle sette classi sopra indicate.
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“QUAM ACERBISSIMA OLEA OLEVM
FACIES, TAM OLEVM OPTIMVM ERIT”

7
K o
0:\; O\EA MATURA

\







e y o 3 L.
R SN S












—_———

hagioma Qompdniy
u‘o--l Aty
PR 1%-)‘-0 -

L’ ABC dell 10uo’txﬁxx \/E-f'2.('}}NE ) ‘OuvA
quatitar | LABC DELLA -QUALITA

Il primo passo venso la produznone di Ol
consiste nel portare’in frantoio olnyi

Nonm ospenorc che le clive diventino nére (sovraupture) o

iniziata quando le olive cominciano.ad"invaiare”, cio§.a
mostrando la apcr'ftde parzigimente'o completamente colorata e la
L'impiego di sacchi & assolutamenfe, da evitare. Sin dalla roccolta &
I'uso di cassertéyo Mssoni'gerati. Infatti, evita schiagciamento
gona,i fenomeni che provocano fo scedimento -qualitatiVo.geli'olio prodotto
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