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HEALTH CLAIM & ECCELLENZA
PROSPETTIVE NELLA PRODUZIONE DI OLIO EVO

Prefazione

Questo libro ¢ stato scritto nell'ambito del progetto AristOil
Capitaization, al fine di fornire informazioni utili ad agricoltori,
produttori, referenti della filiera olivicola/olearia, esperti di
marketing e consumatori che intendono approcciarsi al mondo
dell’olio, alla  coltivazione  dell'olivo,  produzione /
commercializzazione, al consumo di olio d'oliva, da una prospettiva
nuova legata agli aspetti salutistici.

Ogni processo, a partire dalla coltivazione dell'olivo fino alla
produzione di olio d'oliva, ¢ un percorso che richiede un grande
impegno e cura e pud comportare anche dei rischi. E necessario che
guesto sforzo e I’investimento che si intende attuare nella
produziine di EVO di alta qualita abbiano 1’obiettivo di raggiungere
i consumatori veicolando messaggi chiave quali: da un lato gli
effetti benefici e salutistici dell’olio EVO, dall’altro I’aspetto della
sostenibilita. E> proprio a questo punto che la produzione di olio
d'oliva di alta qualita apre nuovi scenari: I’olio d'oliva di alta qualita
ricco in polifenoli, indicato in etichetta con un’indicazione di tipo
salutistica (health claim), garantisce effetti benefici al consumatore.
La cosidetta healt claim o “indicazione sulla salute” garantisce un
grado molto elevato di qualita all’olio proprio per gli effetti
salutistici legati al consumo giornaliero di questo tipo di olii, ricchi
in polifenoli; 1’utilizzo dell’indicazione salutistica in etichetta puo
rappresentare quindi un vantaggio in termini di marketing oltre a
differenziare il prodotto, rispetto ad altri EVO, oltre ai vantaggi
scientificamente riconosciuti sulla salute.

Sebbene vi siano difficolta per i produttori di olio EVO e una forte
competizione nel mercato internazionale, i produttori possono
orientarsi verso la produzione di prodotti innovativi, con un alto
valore aggiunto: le difficolta del settore possono divenire !
opportunita e vantaggi, con soluzioni scientificamente fondate. In
questo contesto, la produzione di olio d'oliva di qualita che puo
contenere un'indicazione sulla salute offrira nuove opportunita.

11 settore olivicolo presenta certamente delle criticita legate a diversi fattori, che qui non si affrontano;
tuttavia questo documento vuole promuovere 1’olivicoltura che ha una serie di benefici ambientali, per
la salute, per la biodiversita.
Ci auguriamo che questo documento possa essere utile a tutti i lettori ...
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INFORMAZIONI GENERALI SULL’OLIO DI OLIVA

L'olio d'oliva ¢ uno degli alimenti tradizionali piu conosciuti al mondo. Infatti, la coltivazione
delle olive per produrre olio d'oliva ha radici profonde nella storia dell’area mediterranea.
L'estrazione dell'olio d'oliva ha una storia unica, dai sistemi tradizionali a quelli moderni
rispetto ad altri oli commestibili (Secmeler e Galanakis, 2019). La tradizione della produzione
di olio d'oliva rappresenta un patrimonio molto importante per molti Paesi, non solo in termini
di cultura e salute, ma anche rispetto alla economia e ricchezza.

La produzione di olio d'oliva ¢ aumentata negli ultimi decenni come preziosa fonte di
antiossidanti e acidi grassi essenziali nella dieta umana e costituisce una delle tendenze
alimentari piu importanti a livello mondiale (Souilem et al., 2017). Ci sono 860 milioni di olivi
e centinaia di cultivar di olivo con diverse caratteristiche, segnalate nel mondo (Figura 1).
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Figura 1. Uliveti presenti nel mondo (2020).

La produzione mondiale di olio d'oliva ¢ stata di circa 3,1 milioni di tonnellate nella campagna
2019/2020, la maggior parte proviente dai Paesi del Mediterraneo. Spagna, Italia, Grecia e
Turchia, seguite da Tunisia, Portogallo, Marocco e Algeria, i maggiori Paesi produttori di olio
d'oliva. Al di fuori del bacino del Mediterraneo, le olive sono coltivate in Medio Oriente, Stati
Uniti, Argentina e Australia (Secmeler & Galanakis 2019). | primi nove Paesi produttori e la
loro quota di produzione mondiale di olio d'oliva (2007-2016) sono riportati nella Fig.2. Piu del
95% della produzione di olio d'oliva e I'80% del consumo sono concentrati nei Paesi del
Mediterraneo (Atamer Balkan & Meral , 2017).
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Figura 2. | primi nove Paesi produttori e la percentuale di produzione mondiale di olio d'oliva (2007 -
2016) (Atamer Balkan & Meral, 2017).



Sebbene rappresenti meno del 4% del mercato mondiale dell'olio commestibile, I'olio d'oliva
ha suscitato un crescente interesse da parte dei nuovi Paesi consumatori (Roselli et al., 2016).
Questo trend di consumo ¢ trainato anche dai risultati di ricerche scientifiche che confermano
gli aspetti positivi di questo “oro liquido” (Caporaso et al., 2015). I partecipanti al consumo
globale di olio d'oliva non sono limitati ai Paesi produttori. La maggior parte dei dati sul
consumo crescente di olio d'oliva si osserva nei Paesi non produttori (Lynch et al., 2013). Gli
Stati Uniti sono il principale Paese consumatore e importatore al di fuori dell'Unione Europea.
Il trend delle importazioni di olio d'oliva degli Stati Uniti ¢ riportato nella Fig. 3. Gli Stati Uniti
investono anche in olivicoltura e produzione; quindi il loro ruolo di Paese produttore dovrebbe
espandersi negli anni a venire. Cina, Canada, Giappone, Brasile e Australia sono gli altri esempi
di mercati in crescita nel mondo (Atamer Balkan & Meral, 2017).
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Figura 3. Trend delle importazioni di olio di oliva degli USA (Peter Robison & Vernon Silver 2016).

La resa dell'olio d'oliva dipende dalla cultivar di oliva, dalla maturita dei frutti, dal sistema di
lavorazione e dai parametri utilizzati in questo processo; la resa influisce direttamente sul
reddito dell'agricoltore ed ¢ strettamente legata alla tipologia di frantoi presso utilizzati. Il
sistema di molitura e i parametri di gramolazione possono influire su diversi componenti,
caratterizzando ’olio per gli aspetti sensoriale, nutrizionale e della stabilita.

L'olio di oliva vergine viene estratto esclusivamente dai frutti mediante tecniche meccaniche
che includono la frantumazione, la gramolatura e I'estrazione. Ognuno di questi passaggi nella
fase di estrazione presso I frantoi, inlfuisce sulla resa e la qualita del prodotto finale, insieme
alle caratteristiche dell'oliva (es. cultivar, fase di maturita, ecc.). Le varie fasi del processo a
partire dalla raccolta e conservazione dei frutti, molitura delle olive in frantoio, conservazione
dell'olio, filtraggio e imbottigliamento, influenzano le proprieta nutrizionali e sensoriali del
prodotto, in particolare la quantita e la tipologia dei composti fenolici (Roselli et al., 2017).
L'uso del termine "olio d'oliva™ non aiuta il consumatore medio a compiere una scelta
"informata” e "consapevole", perché non ¢ chiaro quale dei prodotti commerciali disponibili
sullo scaffale, contenga le concentrazioni degli specifici componenti: non tutti gli "oli d'oliva”,
anche tutti gli "oli extra vergini di oliva", contengono alte concentrazioni dei componenti



indicati in etichetta (Tsimidou e Boskou 2015). In effetti, il termine olio di oliva comprende un
enorme gruppo composto da olio extravergine di oliva (EVOO), olio di oliva vergine (VOO),
olio di oliva vergine ordinario (OVOOQ), olio di oliva vergine lampante (LVOO), olio di oliva
raffinato, olio di oliva (miscela di olio di oliva raffinato e OOV), olio di sansa di oliva grezzo,
olio di sansa di oliva raffinato e olio di sansa di oliva (Figura 4).

Did you know consumers only see 4 of the 6 classifications
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Figura 4. La classificazione dell’olio di oliva (Broaddus, 2017).

EVOO, VOO, OVOO e LVOO sono gli oli ottenuti dal frutto dell'oliva mediante processo
meccanico, che non altera le caratteristiche degli oli. L'olio d'oliva raffinato ¢ 'LVOO ottenuto
mediante metodi di raffinazione che non provocano cambiamenti sulla struttura gliceridica
iniziale. Gli oli di sansa (olio di sansa di oliva grezzo, olio di sansa di oliva raffinato e olio di
sansa di oliva) sono prodotti ottenuti dall’estrazione della sansa con solventi e processo di
raffinazione. Questo gruppo non puo essere chiamato o etichettato come olio d'oliva. Qualita,
effetti benefici per la salute e il prezzo di questi gruppi di olio di oliva possono essere ordinati
dal piu alto al piu basso come EVOO> VOO> OVOO> LVOO. Nella categoria EVOO, c'¢


http://www.centrafoods.com/blog/author/hannah-broaddus

anche una diversa qualita di oli come EVOO con l'indicazione sulla salute o EVOO con la
qualita dell'eccellenza. Hanno caratteristiche superiori rispetto ad altri EVOO. Informazioni
dettagliate per questi due tipi di EVOO sono fornite nelle sezioni "Eccellenza nell'olio
extravergine di oliva", "Indicazioni sulla salute dell'olio d'oliva e il suo effetto sulle preferenze
dei consumatori* e "Legislazione sull'olio d'oliva e le sue indicazioni sulla salute™ all’interno di
questo documento. La Fig. 5 mostra le scale di qualita degli oli di oliva.

La degradazione dei fenoli dipende dalla presenza di ossigeno ed ¢ promossa dalla luce, dal
calore, dai metalli e dagli enzimi. L'applicazione delle migliori pratiche per aumentare il
contenuto di polifenoli del prodotto durante i processi di coltivazione dell'olivo e di estrazione
dell'olio gioca un ruolo importante nell'ottimizzazione dei parametri, necessari per la
classificazione dell'olio, nonché per l'innalzamento della qualita complessiva del prodotto
(Clodoveo et al., 2015).
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Figura 5. La scala della qualita degli olii.

Per garantire un alto contenuto in polifenoli le olive dovrebbero essere adeguatamente
conservate fin dalla fase di stoccaggio post raccolta, evitando aria, luce e calore, fino alla fase
di lavorazione in frantoio. Riguardo alle pratiche culinarie, per mantenere inalterate le proprieta
derivanti dai polifenoli, bisogna garantire all’olio il minimo stress termico, selezionando le
migliori condizioni di cottura per ridurre al minimo le perdite di fenolo.

L'EVOO ¢ uno degli alimenti protettivi piu importanti nella dieta mediterranea e I'EFSA
(Autorita europea per la sicurezza alimentare) ha approvato l'indicazione sulla salute dei
polifenoli dopo la certificazione dei secoiridoidi. In effetti, per raggiungere la qualita standard
per l'indicazione sulla salute dell'UE, molti agricoltori possiedono capacita agronomiche e
tecnologiche di base a seguito di campagne di informazione realizzate dagli organismi
istituzionali. Tuttavia, ad oggi I’indicazione sulla salute negli olii di oliva non rappresenta, nei



confronti del consumatore, né un parametro di percezione di una maggiore qualita del’EVO, e
nemmeno un valore aggiunto per incrementare il reddito dei produttori.

In condizioni di estrazione adeguate, gli oli extravergine di oliva mantengono una buona qualita
purché vengano utilizzate olive sane, qualunque sia la cultivar di oliva lavorata. Solo le olive,
attaccate da parassiti e / 0 malattie o le olive che cadono a terra prima della raccolta, favoriscono
la formazione di cattivo sapore negli oli.

Altre proprieta sensoriali difettose osservate nel'OOV sono causate da condizioni inadeguate
di raccolta, post-raccolta, lavorazione o conservazione dell'olio (Alba et al., 2008). Gli oli di
oliva con indicazioni sulla salute ed eccellenza di qualita dovrebbero essere considerati prodotto
di eccellenza per il percorso di qualita seguito a partire dalla gestione degli uliveti, fino alla
tavola del consumatore.

Come illustrato in Fig.6, l'olio d'oliva ¢ anche parte integrante del patrimonio culturale e
culinario dei Paesi del Mediterraneo. E un prodotto che si distingue per le sue innegabili qualita
organolettiche oltre che per le sue proprieta nutritive e salutistiche, sempre piu corroborate dalla
scienza (Paricio & Harwood, 2013).

"The Olive Oil Harvest" by Greek folk painter Theophilos

Figura 6. a: “La raccolta delle olive” dal pittore Greco Theophilos di tradizioni popolari,

b: Oleatrium Olive and Olive Oil History Museum.



ECCELLENZA NELLA PRODUZIONE DI OLIO EXTRA
VERGINE DI OLIVA

Nel mercato futuro, il livello di nutrienti alimentari sara sempre piu importante, in conseguenza
dellea crescente domanda dei consumatori di prodotti di alta qualita (Lanza e Ninfali, 2020).
Tuttavia, il mercato dell'olio d'oliva ¢ caratterizzato da una crescente concorrenza sui prezzi
basata su strategie di riduzione dei costi, che hanno effetti negativi sulla redditivita. Uno dei
motivi principali potrebbe essere correlato alle difficolta dei consumatori nel valutare la qualita
degli oli d'oliva e nel riconoscere un prezzo premium per I'EVO di altissima qualita. La guerra
dei prezzi non puo durare per sempre e competere per la qualita € probabilmente 1'unica strategia
praticabile (Roselli et al., 2017).

Se un'azienda ha come obiettivo produrre un EVOO di eccellente qualita, deve certamente
garantire le condizioni minime per ottenere un prodotto di qualita; fra queste vi sono: l'utilizzo
di un sistema adatto per la raccolta e la gestione delle olive, compreso un breve intervallo di
tempo tra la raccolta e la molitura, un moderno impianto di molitura con il controllo di tutte le
fasi della molitura e condizioni di molitura (Peri 2014). | produttori di EVO non dovrebbero
competere con prodotti che hanno prezzi bassi e scarsa qualita, al contrario, gli attori della
filiera dovrebbero unire i loro sforzi per aumentare 'offerta di prodotti di altissima qualita con
il massimo valore aggiunto per la salute dei consumatori (Roselli et al 2017).

L'eccellenza ¢ un obiettivo molto impegnativo che il produttore persegue, ma che eisge un
innalzamento degli standard, rispetto alla produzione standard di EVOO. Ad esempio un EVOO
di ottima qualita richiede valori di acidita libera, numero di perossidi e valori spettrofotometrici
molto inferiori a quelli richiesti per il comune olio extravergine di oliva. Un eccellente EVOO
non dovrebbe avere alcun difetto sensoriale e anche il profilo sensoriale dovrebbe corrispondere
allo stile sensoriale del marchio. Infine, il concetto di eccellenza dovrebbe includere sia | fattori
di produzione dell'olio in tutte le sue fasi a partire dal campo, ma dovrebbe essere anche
percepita in modo chiaro e univoco dal consumatore. (Peri 2014) sia per gli aspetti sensoriali
che per I’impatto nutrizionale e salutitico.

L’olio EVO ¢ il cibo principe nella dieta mediterranea. E’ scientificamente provato che il
consumo giornaliero di olio EVO contribuisce a contrastare alcune malattie corniche; grazie a
questi impatti benefici per la salute umana, in questi ultimi anni sono state sviluppate strategie
di marketing per orientare la scelta verso prodotti di qualita (Salazar-Ordoéiiez et al 2018, Pinto
et al 2019).

La presenza specifica di idrossitirosolo e dei suoi derivati nell’olio EVO ¢ il punto cruciale
perche un produttore possa applicare in etichetta il claim salutistico dell’olio di oliva. L'analisi
dei tocoferoli ¢ un'altra questione importante nel rilevamento della qualita di EVOO
(Psomiadou et al 2000). Nel complesso, 1'eccellenza dell’EVOO puo essere definita in base al
livello di alta qualita, all'interno della categoria dell'olio extravergine di oliva. In questa
categoria possono essere inclusi oli buoni ed eccellenti cosi come oli comuni e anonimi.
Pertanto, vengono fatte cosi tante proposte e tentativi per aumentare le nicchie di eccellenza nei
mercati dell'olio d'oliva locali o globali (Peri 2014).

L'esperimento del prof. Peri, pianificato e implementato dall'associazione nonproft 3E (Ethics
- Excellence - Economics) ha ricevuto il supporto e I'approvazione di diverse organizzazioni tra
cui la ’Accademia dei Georgofli, 1'Olive Center della University of California Davis, il
Culinary Institute of America at Greystone (California) e la spagnola Interprofesional del Aceite
de Oliva. Il tema dell'eccellenza dell'olio extravergine di oliva ¢ stato presentato e discusso in
cinque incontri annuali

della Conferenza Internazionale "Beyond Extra-Virgin" (Association 3-E 2008).
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Il modello di eccellenza 3E dell'olio d'oliva puo essere descritto come una procedura in tre fasi
che include i requisiti di prodotto e processo (Peri et al. 2010). Il primo passo sono i requisiti
di base del prodotto che sono presentati nella Tabella 1. Come si puo vedere dalla Tabella 1, ci
sono i cinque requisiti minimi per I'eccellenza negli oli extravergini di oliva secondo il modello
3E. Questi requisiti presentati nella Tabella 1 sono da considerarsi comuni a tutti gli oli
extravergini d'oliva d'eccellenza, indipendentemente dall'origine o cultivar o tecnologia di
lavorazione.

I cinque requisiti minimi hanno significati differenti:

» La tracciabilita documentata di filiera dal campo alla tavola del consumatore ¢ la prova
piu importante dell'autenticita dell'olio e della sua corrispondenza con le indicazioni in
etichetta.

» Tre valori analitici quali: acidita libera, numero di perossidi e assorbimento di K232
sono la prova dell'ottima qualita delle olive e delle buone condizioni di lavorazione.

» L'assenza di difetti sensoriali ¢ la prova della qualita di un EVO e delle corrette
condizioni nella fase di molitura in frantoio.

Tabella 1. | cinque requisiti fondamentali per I'eccellenza dell'olio extravergine di oliva secondo il
Modello 3E (Peri 2014).

1.  Tracciabilita di filiera Informazioni documentabili dal campo alla tavola del
consumatore

2.  Acidita libera Minore o uguale a 0.3 (+ 0.02)

3. Numero di perossidi Minore o uguale a 7.5 (£ 0.2)

4. K232 valore di assorbimento  Minore o uguale a 1.85 (+ 0.02)

5.  Difetti sensoriali Assenti secondo il panel test del COI

Metodo della capacita di assorbimento dei radicali dell'ossigeno (ORAC), che determina
I'efficacia degli antiossidanti nel ridurre i radicali perossilici generati nella miscela di reazione,
rispetto ad un analogo della vitamina E, ¢ denominato Trolox (Ninfali et al 2002). La Fig.7
mostra un esempio del valore ORAC ottenuto da 25 EVOO italiani analizzati in una produzione
stagionale. Lanza et al (2020) hanno classificato diversi EVOO in micromoli di Trolox
equivalenti/ g (cio¢ unita ORAC). Gli autori hanno suggerito quattro categorie di qualita ORAC
in base alla loro misurazione. Gli intervalli sono stati determinati come segue: 1-4, EVOO di
bassa qualita; 4-8, intermedio; 8-12, alto; > 12, massima qualita (Antonini et al 2015). E stata
trovata la notevole correlazione tra i valori ORAC e il contenuto fenolico (Ninfali et al 2002).
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Figura 7. Eterogeneita della capacita antiossidante EVOO misurata con il metodo ORAC (Antonini et
al., 2015)

Il regolamento europeo 432/2012 contiene 1’elenco di indicazioni sulla salute approvate
dall’EFSA e fornite sugli alimenti, diverse da quelle che si riferiscono alla riduzione del rischio
di malattia e allo sviluppo e alla salute dei bambini, e contiene I'elenco delle indicazioni
salutistiche autorizzate dall’EFSA. L'indicazione sulla salute specifica per 1'olio d'oliva ¢ il
claim salutistico sui polifenoli che recita: “i polifenoli dell'olio d'oliva contribuiscono alla
protezione dei lipidi nel sangue dallo stress ossidativo”. L'indicazione sui polifenoli dell'olio
d'oliva puo essere utilizzata solo per un olio d'oliva che contiene almeno 5 mg di idrossitirosolo
e suoi derivati (ad esempio, complesso oleuropeina e tirosolo) per 20 g di olio d'oliva (Tsimidou
& Boskou, 2015). Queste proprieta possono anche essere utilizzate come criteri di qualita
eccellente per un eccellente EVOO, oltre all'indicazione sulla salute.

E’ da notare che circa il 70% dell'olio d'oliva disponibile in commercio mostra delle criticita
legate alla rancidita o adulterazione, nonostante sia etichettato come “prodotto fresco”, il che
presenta una possibile violazione etica dei diritti dei consumatori (Staley et al 2014). Pertanto,
I'intera catena di produzione di EVOO dovrebbe essere controllata a partire dal campo, fino alla
commercializzazione (Figura 8): questo processo di controllo ¢ infatti essenziale per produrre
e preservare un'eccellente qualita di EVOO.
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Figura 8. Steps di controllo della qualita di EVOO e schema del rapporto EVOO reale (Staley et al
2014).

Suggerimenti:

» considerare che ogni EVOO non ha la stessa qualita;

» controllare la coltivazione, il processo di raccolta, stoccaggio, estrazione, per garantire la qualita
nelll’intero processo ;

» consumare oli di oliva con indicazioni sulla salute e / o di ottima qualita per la prevenzione di
alcune malattie.
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OLIO DI OLIVA E | BENEFICI PER LA SALUTE

La raccolta dei dati e la diffusione dei risultati della ricerca scientifica sulle proprieta legate alla
salute dell'olio d'oliva fornisce un supporto fondamentale per le campagne di marketing
finalizzate a rafforzare e incrementare il consumo mondiale di olio d'oliva (Paricio e Harwood,
2013). L'olio d'oliva ¢ oggi considerato e commercializzato come un super alimento per la
salute umana, non solo per il suo profilo lipidico (es. acido oleico e grassi monoinsaturi), ma
anche per il suo alto contenuto di micronutrienti come squalene e polifenoli (Galanakis, 2017)
. Questi ultimi potenti antiossidanti sono in molti casi pubblicizzati quasi come un elisir, in
grado di contribuire ad alleviare molteplici malattie e problemi di salute (Secmeler e Galanakis,
2019).

Il consumo di olio d'oliva ha effetti antiossidanti ed antinfiammatori. Oltre alle sue proprieta
antinflammatorie, aiuta a proteggere dalle malattie cardiovascolari riducendo i livelli di
colesterolo, proteggendo dall'ossidazione delle LDL, abbassando la pressione sanguigna e
attenuando l'aggregazione piastrinica. Inoltre, 1’oleocantale vi sono prove crescenti che
dimostrano che nei Paesi del Mediterraneo, le diete relativamente ricche di grassi di olio d'oliva
possono essere alternative efficaci alla tradizionale dieta a basso contenuto di grassi per la
perdita di peso iniziale nelle persone obese. L'assunzione di olio d'oliva ha infatti un effetto
saziante (Aparicio & Harwood, 2013).

L'EVO ¢ indicato come un alimento bioattivo chiave con molteplici proprieta benefiche e pud
essere efficace nella gestione di alcune malattie inflammatorie immunitarie (Figura 9) (Aparicio
— Soto et al., 2016). Un'indagine prospettica basata sulla popolazione che ha coinvolto piu di
22.000 adulti greci non ha rilevato alcuna correlazione significativa tra il consumo di olio
d'oliva o di altri gruppi alimentari individuali della dieta mediterranea, sebbene un grado piu
elevato di aderenza alla dieta fosse associato a una riduzione della mortalita totale complessiva
(Covas, 2007). Nonostante cio, esistono numerose prove per indicare che I'olio d'oliva EVO ha
un effetto benefico su una serie di cause che contribuiscono all’infarto miocardico, tra cui lo
sviluppo di aterosclerosi, ipertensione ed emostasi; questi benefici sono dovuti non solo
all'elevato contenuto di acidi grassi monoinsaturi, ma anche ai numerosi micronutrienti presenti
nell'olio (Covas, 2007; Bester et al., 2010; Aparicio & Harwood, 2013).
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Figura 9. Gli effetti benefici del’EVOO e dei suoi componenti minori su malattie immuno-infiammatorie come
artrite reumatoide, lupus eritematoso sistemico (LES), sclerosi e malattia infiammatoria intestinale (IBD)
(Aparicio-Soto et al 2016)

Negli ultimi due decenni, I'olio d'oliva ha fortemente attirato I'attenzione degli scienziati non
solo nell'area del Mediterraneo, ma in tutto il mondo grazie ai suoi effetti benefici sulla salute
umana (Rahmanian et al 2014). Questo principalmente dovuto al contenuto in polifenoli come
I’idrossitirosolo, tirosolo, oleuropeina, eleocanthal, oleaceina e altri polifenoli (Figura 10) che
potrebbero non essere ancora ben noti al grande pubblico, ma compaiono gia nelle etichette dei
prodotti, negli scaffali di supermercati e farmacie, grazie ai molteplici vantaggi,
scientificamente dimostrati, per la salute dei consumatori (Secmeler e Galanakis 2019).
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Figura 10. Strutture molecolari dei principali composti fenolici dell'oliva (Jh et al 2014)

Il consumo di olio extravergine di oliva ha importanti benefici per la salute, prevenendo
patologie cardiovascolari e neurologiche, diabete e alcuni tipi di cancro e attenuando i processi
degenerativi associati all'invecchiamento, come l'osteoporosi. Alcune di queste proprieta
salutari possono essere dovute alla modulazione delle vie biochimiche e agli effetti positivi dei
componenti di questo alimento sulle popolazioni di cellule staminali mesenchimali, che si
trovano nel midollo osseo (MSC) (Figura 11). Tutto cid pud avere conseguenze positive per
altre cellule, tessuti, organi e sull'intero organismo (Casado-Diaz et al 2019).
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Figura 11. Effetti dell'olio extravergine di oliva sulla salute e sulle cellule staminali mesenchimali
(Casado-Diaz et al 2019).

La percentuale di acidi grassi mono insaturi ha un impatto sulla salute e sulle proprieta
nutrizionali dell'EVO. Il punto di fusione dell'acido oleico ¢ inferiore alla temperatura del corpo
umano, requisito essenziale per prevenire I'accumulo di lipidi nelle arterie e per garantire la
fluidita della membrana cellulare. Allo stesso tempo, ¢ molto piu resistente all'ossidazione
rispetto agli altri acidi grassi insaturi. Cio ¢ essenziale per prevenire il danno ossidativo alle
strutture cellulari critiche (Ghanbari et al., 2012).

L'acido oleico ha una serie di funzioni biologiche, per esempio: (i) abbassamento della
pressione sanguigna; (ii) garantire il libero flusso del sangue riducendo l'intasamento e
I'indurimento delle arterie; (iii) abbassando il livello di lipoproteine, abbassa il colesterolo
cattivo, aumentando nel contempo 1 livelli di lipoproteine ad alta densita o colesterolo buono;
(iv) rafforzare l'integrita della membrana cellulare e aiutare a riparare le cellule e i tessuti
danneggiati; (v) combattere il cancro, in particolare il cancro al seno; alleviare i sintomi
dell'asma (Peri, 2014). D'altra parte, i meccanismi con cui l'olio d'oliva esercita i suoi effetti
salutari non sono ancora del tutto chiari, ma € ormai chiaro che il solo contenuto di acido oleico
non ¢ sufficiente e che devono essere considerati anche componenti minori (Aparicio &
Harwood, 2013).

Il 3,4 — DHPEA — EDA, derivato dall'oleuropeina, ¢ responsabile del gusto amaro, mentre il p
— HPEA — EDA, derivato dal ligstroside, ¢ responsabile del gusto piccante (Trombetta et al.,
2017). Amaro e piccante sono quindi caratteristiche positive del’lEVOO in quanto legate ai
benefici per la salute (Inarejos — Garcia et al., 2010). Le attivita biologiche dei secoiridoidi
consistono principalmente in: esaurimento delle lipoproteine ossidate a bassa densita; aumento
della capacita antiossidante plasmatica; protezione dalle reazioni infiammatorie (Cicerale et al.,
2010). Per quanto riguarda quest'ultimo aspetto, ¢ stato dimostrato che l'oleocantale ¢
molecolarmente attivo all'interno della cellula, in modo molto simile all'ibuprofene
(Beauchamp et al., 2005).
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La capacita dei polifenoli EVOO e dei loro metaboliti di modulare le vie cellulari correlate alle
specie reattive dell'ossigeno e all'inflammazione ha mostrato effetti significativi in modelli
animali e in vitro, supportando la crescente evidenza in vivo dei loro effetti benefici
sull'invecchiamento. Azione antiossidante / antinfiammatoria dei polifenoli EVOO, che puo
impedire la comparsa di un fenotipo proinfiammatorio in diversi disturbi legati all'eta e durante
il processo di invecchiamento stesso (Figura 12). Pertanto, alcuni integratori alimentari ricchi
di polifenoli, presenti in un'ampia varieta di prodotti sul mercato odierno, o molto meglio, il
consumo regolare di EVOO come grasso alimentare principale all'interno di una dieta
equilibrata di tipo mediterraneo, possono potenzialmente conferire ulteriori benefici che aiutano
a rallentare invecchiamento, miglioramento della salute e durata della vita (Phull et al., 2018).
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Figura 12. Principali percorsi molecolari coinvolti negli effetti sulla salute dei polifenoli dell’EVOO
nell'invecchiamento (Phull et al 2018).

Le proprieta antitumorali dell'olio d'oliva sembrano essere correlate all'attivita antiossidante dei
composti fenolici e polifenolici presenti in esso che sono in grado di eliminare i radicali liberi
e le specie reattive dell'ossigeno. E stato dimostrato che oleuropeina, tirosolo, idrossitirosolo,
verboscoside, ligustroide, demetileuropeina proteggono dalla malattia coronarica (Manna et al.,
2002; Malik e Bradford, 2006) o dal cancro (Tripoli et al., 2005). Mostrano anche effetti
antimicrobici e antivirali. Gli effetti antiossidanti e anti-aterogenici dei polifenoli dell'olio
d'oliva, come Il'oleuropeina e I'idrossitirosolo, sono stati ampiamente confermati in letteratura
(Aristoil, 2020; Gorzynik — Debicka et al., 2018) Seguire una dieta ricca di olio d'oliva porta a
un miglioramento dei biomarcatori di rischio come riportato in Figura 13.
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Figura 13. Diverse azioni dei composti fenolici dell'olio di oliva (Amiot 2014)

Dopo l'industria alimentare, la cosmesi e farmacia sono settori importanti in cui viene utilizzato
I'EVO. Infatti, gli antiossidanti del'EVO sfruttano I'attivita antinfiammatoria e in combinazione
con vitamina E, D e K oltre ai carotenoidi, garantiscono nutrimento e protezione alla pelle
contro i raggi UV e la disidratazione (Romani et al., 2019). La cosmesi a base di EVOO ha
generato prodotti di ricerca e sviluppo in grado di proteggere le pelli irritate, quando minacciate
da patologie cutanee, come la psoriasi e l'eczema. Molti prodotti sul mercato sono
effettivamente basati sulle proprieta antiossidanti di EVOO, ma il loro utilizzo richiedera
ulteriori miglioramenti per un'efficacia benefica costante (Lanza e Ninfali, 2020).

Suggerimenti:

« imparare a conoscere le categorie di olio di oliva di oliva, che hanno un diverso potenziale benefico
per la salute;

» rafforzare la cooperazione fra aziende e ricerca/universita, per mettere in pratica i risultati scientifici
ed ottenere un olio EVOO salutistico e di qualita;

« imparare a prevenire attraverso una dieta sana mediterranea, ¢ piu importante della cura delle malattie;
* consumare cibi sani e seguire una dieta sana in tutto I’arco della nostra vita.
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HEALTH CLAIM DELL'OLIO DI OLIVAE
VALUTAZIONE SULLE SCELTE DEI CONSUMATORI

Considerando 1'estrema variabilita nelle concentrazioni di molecole, possiamo affermare che
non tutti gli EVOO hanno eguali effetti benefici per la salute e quindi non possono essere
venduti tutti allo stesso prezzo. Attualmente, la scelta del consumatore ¢ caratterizzata da una
crescente consapevolezza sull'importanza di un'alimentazione sana e della stretta relazione tra
alimentazione e benessere psicofisico (Grunert, 2005; Bimbo et al., 2016). Il consumo di olio
extravergine di oliva varia da Paese a Paese e per esempio negli USA il consumo ¢ di solo 0,8
litri pro capite, che rappresenta un decimo del consumo medio di un italiano, in un anno (Figura
14). 11 consumo di EVOO ¢ raddoppiato in tutto il mondo ed ¢ triplicato negli Stati Uniti dal
1990, con un attuale trend positivo (Robison & Vernon Silver, 2016). Questa tendenza in
aumento ¢ certamente correlata alla crescente attenzione del consumatore di un'alimentazione
sana e alla consapevolezza dei benefici dell”’ EVOO per la salute, scientificamente dimostrati.
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Figura 12. Consumo di EVOO pro capite in un anno (Robison & Vernon Silver 2016)

Nel contesto del regolamento (CE) n. 1924/2006 un'indicazione sulla salute (health claim) ¢
qualsiasi dichiarazione su una relazione tra cibo e salute basata su un parere dell'Autorita
Europea per la Sicurezza Alimentare (EFSA), che ¢ responsabile della valutazione delle prove
scientifiche fornite dalle parti interessate. Lo scopo del Regolamento ¢ quello di “accrescere la
capacita dei consumatori di compiere scelte consapevoli e significative” fornendo loro
messaggi “chiari, accurati e basati su prove accettate da tutta la comunita scientifica” attraverso
indicazioni che compaiono in “etichetta, presentazione o marketing nell'UE (Tsimidou e
Boskou, 2015).
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I consumatori, che sono attenti, che controllano e comparano gli olii
d'oliva possono trovare in etichetta varie informazioni relative alla
presenza di componenti che hanno un effetto protettivo per il corpo
umano da vari problemi di salute. Dal 2012, con il regolamento EU
432 1'olio d'oliva puo essere etichettato con una specifica indicazione
sulla salute (health claim) approvata dall'Autorita europea per la
sicurezza alimentare (EFSA), relativa al contenuto di polifenoli;
I’indicazione salutistica approvata dall’EFSA recita: "l polifenoli
dell'olio d'oliva contribuiscono alla protezione dei lipidi nel sangue

Label attracts
consumer attention

dallo stress ossidativo "(UE, n. 432/2012). Tuttavia, questa
affermazione puo essere utilizzata solo per olii d'oliva contenenti
almeno 5 mg di idrossitirosolo e suoi derivati (ad esempio,
complesso oleuropeina e tirosolo) per 20 g di olio d'oliva.

Inoltre, I'etichetta deve fornire I'informazione al consumatore che I'effetto benefico si ottiene
con l'assunzione giornaliera di 20 g di olio d'oliva (circa un cucchiaio e mezzo). Questa
indicazione salutistica rappresenta un importnate opportunita sia per i produttori che per i
consumatori, questi ultimi spesso consumatori di alimenti ad alto contenuto energetico come i
grassi (Tsimidou & Boskou 2015, Secmeler & Galanakis 2019). Questa concentrazione di
idrossitirosolo corrisponde ad un contenuto minimo di composti fenolici totali in EVOO non
inferiore a 300-350 mg / kg, corrispondente ad una concentrazione di biofenolo almeno pari a
250 mg / kg (Servili, 2014). La concentrazione totale di composti fenolici negli oli appartenenti
alla classe commerciabile di EVOO varia ampiamente, tra 40 mg / kg e 1000 mg / kg (Clodoveo
etal., 2015).

Un'indicazione sulla salute, e specialmente un'indicazione sulla salute specifica per 1’olio di
oliva, sembra essere, ai fini di marketing, piu attraente di un'indicazione nutrizionale e puo
parzialmente giustificare il motivo per cui l'industria esorta ad accelerare il processo di
autorizzazione. Tuttavia, le lacune tecniche possono causare notevoli ritardi, dall'autorizzazione
all'esecuzione di una particolare domanda e possono praticamente compromettere i benefici
previsti dai richiedenti (Tsimidou e Boskou 2015).

L'attuale classificazione degli oli di oliva, concepita nel 1991, ¢ obsoleta e insufficiente per
descrivere adeguatamente le differenze qualitative degli oli di oliva presenti sul mercato (Figura
15). Di conseguenza, la dichiarazione sui polifenoli diventa un utile strumento di
differenziazione per il consumatore per attribuire un prezzo premium ai prodotti migliori. E
interessante notare che non piu del 10% degli oli in bottiglia disponibili sul mercato hanno un
contenuto fenolico adeguato per I'applicazione dell'indicazione sulla salute (Caporaso et al.,
2015). Questo dato apre una riflessione sulla direzione verso cui indirizzare gli sforzi per
sostenere la filiera dell'olio d'oliva europea, garantendo un'adeguata redditivita a produttori e
frantoiani (Bellumori et al., 2019).
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Figura 13. Produzione e commercializzazione dell’olio di oliva (Huang et al 2018)

L'autorizzazione dell'indicazione sulla salute ha suscitato entusiasmo ed ¢ stata considerata
dalle piccole e medie imprese dei Paesi produttori, come un mezzo per comunicare, attraverso
I’etichetta, i grandi benefici derivanti dal consumo di olio d'oliva, oltre a poter differenziare i
prodotti sul mercato e stabilire un prezzo adeguato rispetto alla qualita del prodotto. Tale
interesse non era stato finora espresso da parte dei produttori, industria e mass media per
importanti indicazioni sulla salute riguardanti I'olio di oliva vergine, anche se il claim non
risulta facilmente “comprensibile” ai consumatori (Martin — Pelaez et al., 2016); questa ¢ infatti
una delle criticita per cui il claim sui polifenoli non ¢ largamente utilizzato in etichetta.

La diffusione delle ricerche scientifiche legate agli effetti salutari del consumo di olio d'oliva ¢
stata decisamente efficace nell'aumentare il consume di EVOO; motivo per cui ¢ vantaggioso
pubblicizzare ed informare i consumatori sulle ricerche scientifiche attraverso eventi
informativi e promozionali (Paricio e Harwood, 2013). Le nuove abitudini di vita e i relativi
modelli di consumo, sono infatti legati ad una crescente domanda di “benessere”, con un’ascesa
crescente nell’acquisto e preferenze per gli alimenti salutari. La tendenza ad esaltare le virtu
salutistiche di un prodotto, e la consapevolezza del valore attribuito dal consumatore a queste
caratteristiche, ha influenzato enormemente la comunicazione pubblicitaria (Bellumori et al.,
2019).

In un sondaggio per valutare gli atteggiamenti e le percezioni dei consumatori (2234
consumatori negli Stati Uniti) riguardo all'olio d'oliva, ha dimostrato una disconnessione tra cio
che le persone pensavano di sapere sull'olio d'oliva e cio che invece sono le informazioni
corrette (Figura 16). Queste ricerche sono state utili a valutare il grado effettivo di conoscenze
dei consumatori, delle proprieta dell’olio d'oliva (Huang et al., 2018).
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Figura 16. Dati elaborati sul grado di conoscenza dei consumatori (Huang et al 2018).

Roselli, ricercatore italiano dichiara che un'etichetta con I'indicazione sulla salute informativa
sul contenuto di polifenoli dell'olio d'oliva, sarebbe utile per segnalare ed identificare sia gli oli
extravergine di oliva italiani di “alta qualita”, che quelli di alta qualita ma con prprieta
salutiscriche (Roselli et al., 2017). Le indicazioni sulla salute risultano infatti piu efficaci
intermini di “marketing”, rispetto all’indicazione DOP o BIOLOGICO, sulle scelte dei
consumatori (Boncinelli et al., 2016). Tuttavia ci sono anche ricerche che rilevano come
Iindicazione sulla salute generica (health claim) non sembra attrarre i consumatori,
probabilmente perché sono gia consapevoli dei benefici dell'olio extravergine di oliva nella
dieta mediterranea, ed informati sui molteplici benefici che apporta, ad esempio sul sistema
cardiovascolare, gastrico, ect....

Molte ricerche dimostrano inoltre la propensione del consumatore a pagare un prezzo piu alto
per acquistare un prodotto salutistico (Barbieri et al., 2015; Bimbo et al., 2016). Inoltre, alcuni
studi hanno rilevato che alcune fasce di consumatori sono disposti ad acquistare e pagare un
prezzo piu alto per gli olii EVOO con indicazioni sulla salute (Boncinelli et al., 2016; Casini et
al., 2014). Tuttavia, I'industria dell'olio d'oliva non ha approfittato di questa opportunita e delle
indicazioni salutistiche approvate dalla UE/EFSA. In particolare, nel caso dell’health claim sui
polifenoli, specifico per 1’olio di oliva, varie criticita possono averne ostacolato 1’utilizzo ad
ampio raggio, da parte dei produttori. Le principali cricita sono da attribuirsi alla mancanza di
chiarezza nel determinare i composti bioattivi e il protocollo analitico per applicare il claim
(Romero & Brenes, 2014).

Nonostante sia acclarato che 1’olio di oliva EVO ha degli effetti cardioprotettivi benefici (per
olii che contengono 5 mg di idrossitirosolo / 20 g), riducendo gli stati infiammatori, trombosi,
etc (Figura 17) (Romani et al., 2019), tuttavia le indicazioni sulla salute rappresentano uno
strumento legale, poetnzialmente molto efficace in termini di marketing, ancora oggi usato
raramente (Commissione europea 2006); | claim salutistici in etichetta contribuiscono ad
aumentare la conoscenza dei consumatori sulla qualita del prodotto, intercettando quindi quella
fascia di consumatori disposto a pagare un Prezzo piu alto, per acquistare un prodotto
certamente salutistico.

| ricercatori ritengono che un maggiore utilizzo di queste indicazioni sulla salute potrebbe
cambiare lo scenario per 1’olio di oliva, poiché da semplice conosscenze dei consumatori, gli
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health claim certificano gli effetti salutistici del prodotto, riducendo cosi la differenza tra il
valore percepito e quello effettivo e contenuto nell’olio EVOO. Da un punto di vista teorico,
ridurre l'incertezza su un attributo positivo, come nel caso delle proprieta salutari dell’EVOO,
potrebbe aumentare la domanda per lo stesso livello di qualita (Coppola & De Stefano, 2000).
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Figura 17. Azione cardioprotettiva del’lEVOO che ha un'indicazione sulla salute (HT: idrossitirosolo;
OXLDL, lipoproteina ossidata a bassa densita, IS: stress ossidativo) (Romani et al 2019).

Oltre alle proprieta salutari dell’EVOQO, il contenuto di polifenoli influisce anche sulle proprieta
sensoriali del prodotto. Questa caratteristica ¢ molto interessante perché puo trasformare questa
caratteristica dale certe proprieta di salute, in un attributo di esperienza (proprieta sensoriale).
Infatti, mentre gran parte delle informazioni in etichetta si riferiscono a proprieta che il
consumatore non pud valutare direttamente (es. origine, metodo di estrazione, processo
biologico), la presenza di polifenoli € chiaramente attestata dalla presenza di un gusto amaro e
piccante, che varia di intensita a seconda della concentrazione (Roselli et al., 2017).

| consumatori sono attratti dale diverse qualita di EVOO poiché ne stanno apprezzando i
benefici per la salute e possono riconoscere le proprieta organolettiche, associate a fattori
agronomici e tecnologici (Lanza & Ninfali, 2020). Le indicazioni sulla salute, le informazioni
sull'origine e la qualita dell'olio d'oliva potrebbero aiutare a creare una "cultura" intorno al
prodotto dell'olio d'oliva. E importante identificare il modo piu efficace per promuovere e
fornire tali indicazioni ai consumatori per renderli consapevoli dei benefici per la salute dell'olio
d'oliva, aumentare la loro conoscenza rispetto alle caratteristiche qualitative (ad esempio,
colore, sapore, gusto) e acquistarlo in un modo piu consapevole (Roselli et al., 2017).

L'EVO ha un ruolo importante nella dieta mediterranea anche come fattore di protezione contro
le malattie cardiache, spesso indicate in etichetta; ma questa indicazione sulla salute generale
non sembra attrarre i consumatori, probabilmente perché sono gia consapevoli dei benefici
dell’EVOO sul sistema cardiovascolare. Poiché le caratteristiche di un prodotto mirano a
soddisfare le attese del consumatore, la qualita varia a seconda delle esigenze del consumatore
stesso. Nell’olio di oliva la qualita viene espressa da una serie di caratteristiche tra cui le piu
importanti: proprieta organolettiche (tipo di sapore, presenza eventuali difetti); caratteristiche
nutrizionali (grado di ossidazione, acidita, ecc..); caratteristiche commerciali (durata di
conservazione o shelf life, tipo e aspetto estetico della confezione, fiducia nel marchio
commerciale, ecc.. ); caratteristiche legate alla sicurezza alimentare (concentrazione dei residui
di fitofarmaci, presenza di microrganismi indesiderati); proprieta salutistiche. In passato la

23



qualita di un olio era determinata principalmente dal tipo di sapore e dal grado di acidita, oggi
invece il concetto rispecchia tutta una serie di caratteristiche del prodotto, su cui il consumatore
esprime dei giudizi positive oppure negativi (laropoli 2009).

Fra gli ostacoli all'uso delle indicazioni sulla salute in etichetta, vi possono essere anche quelli
legati ad una mancanza di conoscenze da parte dei produttori, rispetto a questa opportunita,
inclusa una probabile difficolta ad interpretare i regolamenti euroepi in materia di applicazione
dei claim salutistici sull'etichetta e nelle campagne di comunicazione (Roselli et al., 2017).
Molti studi hanno dimostrato che il consumatore ¢ influenzato dalle proprieta estrinseche, come
le indicazioni sulla salute, dal prezzo, dall’aspetto dell'etichetta, marchio e colore del prodotto.
Inoltre, I’aspetto estetico del prodotto influenza le aspettative dei consumatori, che si basano su
fattori come: l'esperienza, il confronto dei giudizi, le raccomandazioni degli esperti e la
familiarita del marchio (Saba et al., 1998).
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CARATTERISTICHE CHIMICHE E SENSORIALLI

DEGLI OLI DI OLIVA

L’olio extravergine di oliva ¢ uno dei componenti principali della dieta mediterranea, per

I'indiscuti
quindi di
equilibrio

bile valenza di tale prodotto sia come nutrimento che come condimento, in grado
favorire 1’esaltazione dei cibi, oltre ad essere un alimento sano, per il naturale
tra acidi grassi mono e polinsaturi e la bioattivita di composti minori come fenoli,

squalene e alcoli triterpenici (Aparicio & Harwood 2013). | composti di EVOO possono essere
raggruppati come componenti saponificabili ¢ 99% di EVOO che sono parte di olio) e
componenti insaponificabili ¢1% di EVOO che sono diversi dalla parte di olio).

OLIVE OIL COMPONENTS

Major components (99 %) Minor components (1 %)
(Saponifiable components) (Unsaponifiable components)

Aroma components
: Alpha tocopherol ( Vitamin E) [250:500 me/ke}
Fatty acids (12-150 mg/kg)
Oleic acid (56-83 %)
Linoleic acid (3,2-20 %) Chlorophyll (1-10 mg/kg)
Palmitic acid (7,5-20 %) Steroller (18-26 mg / kg) Pheophytin (0,2-24 mg/kg)
Stearic acid (0,5-5,0 %) Beta Sitosterol (% 96)
Linoleic acid (< 1,5 %) Campasterol (% 3) Phospholipids
Stigmasterol (% 1) (40-135 mg/ke)

Phenolic compounds
(30-500 mg/kg) Aliphaticalcohols (0,3
Mainly hydroxytyrosol / tyrosol mg/kg)

Glycerides
Oleic-Oleic-Oleic
Palmitic-Oleic-Oleic
Oleic-Oleic-Linoleic
Stearic-Oleic-Oleic Hydrocarbons (0,75 mg/kg) Triterpenic alcohols

Squalen / Beta caroten (0,25 mg/kg)

Figura 18. I component dell’olio di oliva (Altinbas Ozdemir & Ozdemir 2011)

E’un alimento composto da una frazione saponificabile principale,

The color of EVOO is
NOT a quality indicator

rappresentata dall'acido oleico, e da una frazione insaponificabile
minore, tra cui un numero elevato di vitamine, polifenoli e squalene

'Y (Flori et al., 2019). La composizione chimica unica del’EVOO ¢
composta non solo da acidi grassi ben bilanciati, ma anche da una
Al color is good for us! pletora di composti minori, che consente la caratterizzazione chimica

e spiega l'enorme varieta di aromi e sapori che ’EVOO puo offrire

ai consumatori (Aparicio e Harwood, 2013; Ozdemir et al., 2016). Il colore degli oli d'oliva ¢
stato determinato come valutazione visiva soggettiva per garantire che I'olio non abbia un colore

insolito, n

on caratteristico del prodotto nella regolamentazione USDA (2010). Il colore dell'olio

d'oliva ¢ influenzato da molti fattori (clima, coltivazione, cultivar, maturazione ecc.), ma il
colore non ¢ un indicatore di qualita oggettivo.
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La classificazione come EVOO deriva da una valutazione sensoriale del prodotto che risulta
privo di difetti (Oberg 2010). In generale, gli effetti benefici di EVOO sono collegati ai
componenti minori, ma recentemente, ulteriori studi hanno fatto luce sugli effetti sulla salute
della frazione grassa e degli altri costituenti della frazione insaponificabile (Figura 17).

saponifiable
. portion (98-99%)

oleic acid (MUFA),

linoleic, and
palmitic (PUFA)

gronomic |h
L)
aspects =

stearic acids (SFA)

L
Extraction °
process

unsaponifiable portion
(1-2%) CARDIOVASCULAR

tocopherols, BENEFITS
polyphenols (Tyr, HT, Ole)

squalene.

Storage
conditions

Figura 19. Componenti dell'olio d'oliva e dei suoi costituenti bioattivi sul sistema cardiovascolare (Flori et al
2019)

La composizione unica di acidi grassi dell'olio d'oliva si distingue dagli altri oli vegetali con
questa caratteristica. La composizione degli acidi grassi ¢ anche uno dei parametri chiave
utilizzati per caratterizzare e raggruppare gli oli d'oliva EVOO. (Lee et al., 1998; Ozdemir et
al., 2016). La composizione degli acidi grassi determina le proprieta tecnologiche e nutrizionali
(Figura 20) del’EVOO. L'acido oleico ¢ il principale acido grasso nell'olio d'oliva presente in
percentuale fra (55-83%), mentre I'acido linoleico rappresenta circa il 20% (Hernandez et al.,
2018). Oltre a cio, gli EVOO contengono una concentrazione rilevante di molecole
chemiopreventive efficienti, inclusi tocoferoli (vitamina E), B-carotene e composti fenolici
(Lanza e Ninfali, 2020). La presenza nell'olio d'oliva di componenti minori con potenziale
antiossidante, nonché il suo alto contenuto in acidi grassi monoinsaturi sembrano essere
essenziali per I'effetto benefico di questo alimento (Trichopoulou & Dilis, 2007).
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BENEFICIAL TO HUMAN HEALTH

HARMFUL TO HUMAN HEALTH

Figura 20. Il diagramma di Miller mostra il contenuto di acidi grassi dell'olio d'oliva (White, 2010)

La percezione generale dei consumatori ¢ che la categoria EVOO sia la migliore in termini di
benefici per la salute; inoltre, le sue proprieta sensoriali riflettono il carattere sensoriale di ogni
monocultivar o miscela di cultivar (Trichopoulou & Dilis, 2007), pertanto, le proprieta
sensoriali (Figura 21) e le caratteristiche salutistiche dell'olio di oliva sono legate alle sue
caratteristiche chimiche, in particolare alla presenza di diversi componenti minori, che sono
fortemente influenzati dalle condizioni dal processo tecnologico di estrazione. Pertanto,

possono essere considerati indicatori analitici della qualita della lavorazione dell'olio d'oliva
(Peres et al., 2017).

$2%,

Figura 21. Attributi positivi e negativi di EVOO (Anonimo, 2020)
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Un olio amaro e piccante ¢ ideale in una dieta dimagrante perché solo una piccola quantita,
contenente meno calorie, ¢ necessaria per aggiungere gusto al cibo (Roselli et al., 2017).
Aumentare il contenuto di polifenoli amari per la salute puo essere del tutto incompatibile con
I'accettazione da parte dei consumatori (Barbieri et al., 2015). | composti fenolici con importanti
benefici per la salute sono caratterizzati da un certo grado di amaro, che ¢ spesso percepito
come sgradevole ed erroneamente attributo negative dell’olio. L'intensita di queste sensazioni
puo essere modificata imparando a combinare altri ingredienti nella preparazione culinaria e
moderando le quantita utilizzate. Imparare ad apprezzare 'EVO amaro pud richiedere
un'esposizione ripetuta ed € potenziato dalla pressione e dal consumo dei pari in condizioni
positive (Blatchly et al., 2014; Roselli et al., 2017). Attenuare le proprieta sensoriali utilizzando
una quantita inferiore di EVOO amaro potrebbe non essere l'unica soluzione, perché i
consumatori molto spesso imparano ad apprezzare cibi o bevande che sono inizialmente
percepiti come sgradevoli (Roselli et al., 2017).

Molti consumatori, che si approcciano al consumo giornaliero di olio d'oliva, tendono a
preferire oli aromatizzati leggeri senza amaro e piccante, con note di nocciola, floreali, di
ortaggi. Man mano che i consumatori di olio d'oliva acquisiscono maggiore familiarita con I'olio
d'oliva, tendono a preferire oli fruttati piu forti, piu erbacei o verdi che sono piuttosto amari e
piccanti. Quando le conoscenze dei consumatori sarnno piu forti e certe, riguardo alle proprieta
benefice dell’olio, (in quanto I’amaro e il piccante ne caratterizzano la qualita e I’impatto
benefico per la salute), probabilmente la domanda per olii con determinate caratteristiche
aumentera in modo significativo (Aparicio & Harwood, 2013).

Positive Attributes

Bitter Pungent

ation in the mouth and throat is

lve oil needs to Taste of oil obtained from unripe olives, A peppery sens

have some degree of fruitiness perceived on the back of the tongue a sign of

h olive oil and signifies the
presence of antioxidants
Negative Attributes
Fusty-Muddy Musty Winey-Vinegary
Smells or tastes like s f socks or swampy Flavor of oil obtained from fruit in which fungi Flavor of oil reminiscent of wine or vinegar due
vegetation, d g g g and yeast have developed to fermentation of the olives

Metallic

Other Defects

Negatives such as matt:

long rined, cooked, waste

Metal flavar from pr

iron during processing or oil storage eating old nuts or stale crackers

Figura 22. Attributi sensoriali positivi e negativi dell’lEVOO (Huang et al 2018).

Il compito degli assaggiatori di olii ¢ infatti quello di determinare gli attributi sensoriali positivi
e negativi dell’olio, per poterlo classificare (extravergine, vergine, lampante, etc..), le cui brevi
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descrizioni sono state riportate nella Figura 22. Le note positive, sono principalmente
attribuibili a sensazioni fruttate (verdi o mature), amaro e piccante. Anche la sensazione che
ricorda I'erba appena tagliata (erbosa), i frutti verdi (odore verde), le note dolci e astringenti
possono essere considerate caratteristiche positive degli oli di oliva di buona qualita. Al
contrario, vino-aceto, muffa-melma, muffa-umidita, rancido e metallico sono elementi che
caratterizzano negativamente 1’olio (Morales & Alonso, 1995; De Santis & Frangipane, 2015).
I punteggi positivi e negativi sono decisivi per la classificazione commerciale dell’olio di oliva
e per la determinazione del prezzo.

I polifenoli nell'olio d'oliva sono la causa piu probabile del tipico sapore amaro nell’olio. La
concentrazione di questi composti amari ¢ piu alta nelle olive verdi e diminuisce con la
maturazione delle olive. Il piccante, un'irritazione nella parte posteriore della gola che spesso
causa tosse, € poco compreso a livello meccanicistico (Blatchly et al., 2014).

La variabilita nelle concentrazioni di sostanze composti fenolici, acido oleico e vitamina E
rende le relative indicazioni funzionali sulla salute strumenti ottimali per differenziarsi
all'interno dell'ampia categoria di EVOO. Cio vale, in particolare, per l'indicazione relativa ai
composti minori e polifenoli e vitamina E. E importante sottolineare che la presenza di composti
minori, principalmente fenoli, puo essere modulata mediante 1l'applicazione delle migliori
pratiche agronomiche e tecnologiche. Il profilo fenolico (la quantita e la tipologia dei composti
fenolici) dipende anche dal patrimonio genetico dell'oliva, perché ¢ correlato alla cultivar
(Hajimahmoodi et al., 2008; Morello et al., 2005).

L'EVO di alta qualita ¢ considerato un vero e proprio alimento farmaceutico. Quando questa
proprieta ¢ associata alla composizione dell'olio, si segnala un'elevata concentrazione di acido
oleico che va dal 56% all'84%; sono efficaci gli acidi grassi polinsaturi essenziali
(principalmente acido linoleico) che vanno dal 3,5% al 21% e I'acido linolenico <1,5% (Lanza
& Ninfali, 2020).

Suggerimenti

per i produttori:

* scrivere chiaramente i componenti del prodotto consentiti sull'etichetta,

» pianificare gli aspetti agronomici per aumentare i component benefici dell’olio;

« effettuare accuratamente lo stoccaggio delle olive post raccolta per proteggere i component benefici;
« analizzare periodicamente il prodotto.

Per il consumatore;

« leggere attentamente i componenti in etichetta;

* scegliere 1’olio con un packaging in grado di proteggere dalla luce (es. in bottiglie scure, smaltate,
etc..);

* partecipare a corsi per assaggiatori per la valutazione sensoriale di EVOO;

« conservare 1’olio in un luogo buio e fresco;

* non conservare a lungo (soprattutto dopo l'apertura).
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L’IMPATTO DELL'AGRICOLTURA BIOLOGICA E
CONVENZIONALE SULLA QUALITA DELL'OLIO D'OLIVA

In molti Paesi del mondo ¢ stata avviata I'agricoltura biologica, che ¢ un sistema di produzione
rispettoso dell'uomo e dell'ambiente, al fine di ripristinare I'equilibrio naturale perso a causa di
pratiche agricole non sostenibili. Oggi la produzione biologica controllata e certificata viene
effettuata con 2,8 milioni di produttori su una superficie di circa 71,5 milioni di ettari in 186
Paesi del mondo.

Olivicoltura biologica ¢ un metodo di produzione controllato e certificato, dalla produzione al
consumo, utilizzando solo gli input consentiti dal disciplinare di agricoltura biologica, senza
l'utilizzo di pesticidi e fertilizzanti sintetici dannosi per la salute umana. A livello mondiale,
negli ultimi anni, ¢’¢ una grande richiesta di olio extravergine di oliva naturale e olive da mensa
ottenute da olive coltivate biologicamente. La ragione piu importante € che questi prodotti sono
coltivati con metodi naturali.

| produttori che intendono coltivare olive biologiche sono tenuti a rivolgersi con petizione a
qualsiasi organismo di controllo e certificazione a cui sia stato concesso un permesso di lavoro
dal Ministero competente. L'ente di controllo e certificazione decide se la domanda ¢ idonea
alla produzione biologica con l'ausilio dei documenti e delle informazioni richieste al produttore
e informa il Comitato per l'agricoltura biologica. L'organismo di controllo accompagna il
produttore al processo di transizione, con il quale accetta di fare la produzione biologica e
stipula dei contratti. Il periodo di transizione all'agricoltura biologica ¢ accettato come due anni
per le piante annuali e tre anni per le piante perenni contenenti olive.

Per I'olivicoltura biologica, prima di tutto, gli olivicoltori dovrebbero essere formati sui principi
e gli obiettivi dell'agricoltura biologica e avere sufficiente consapevolezza e conoscenza
dell'ambiente e della coltivazione. Gli oliveti dell'agricoltura biologica dovrebbero essere
lontani dall'impatto delle zone agricole convenzionali. L'olivicoltura biologica non dovrebbe
essere effettuata in aree vicine alle autostrade con inquinamento industriale o traffico di veicoli
pesanti.

I prodotti ottenuti con il metodo di produzione biologico costano di piu di quelli prodotti in
condizioni di agricoltura convenzionale. Per questo motivo, il produttore di olive biologiche
deve adottare misure per ridurre al minimo le difficolta di produzione e ottenere piu prodotti
durante la creazione dell'Olive Garden. La selezione e la preparazione dell'oliveto per la semina,
la distanza e le distanze di impianto, il metodo di addestramento, le pratiche di irrigazione e
alimentazione e i metodi di controllo delle malattie e dei parassiti sono molto importanti. Fare
tutte queste scelte fin dall'inizio rendera I'agricoltura biologica piu redditizia.

Distanze di impianto e sistemi di produzione

Oggi, per ottenere una maggiore quantita di prodotto dagli ulivi, si possono utilizzare pratiche
colturali a distanza e programmate in base alle effettive necessita della pianta e dei frutti
(irrigazione a goccia, potatura, fertilizzazione, protezione dale malattie della pianta e del frutto,
etc...). | sistemi di coltivazione intensive e super intensive, applicati in alcuni paesi, negli ultimi
anni non sono raccomandati per I'agricoltura biologica. Nell'agricoltura biologica, si mira a
garantire che piu luce e aria entrino nella chioma per il controllo naturale di potenziali malattie
e parassiti. Pertanto, le distanze tra gli alberi dovrebbero essere mantenute ampie.

Le distanze di impianto di 6 x 8 m — 7 x 7 m sono consigliate per le varieta con chioma grande,
5 x5m—4 x 6 m per le varieta con chioma piccola, 5 x 7m — 6 x 6 m per le varieta con chioma
media. La determinazione della spaziatura e delle distanze corrette e del metodo di allenamento
sugli alberi dipende da vari fattori ambientali e culturali. Nell'agricoltura biologica, i sistemi
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aperti centrali negli alberi sono piu adatti del sistema principale centrale applicato nella
coltivazione piu intensiva. Al fine di ridurre la tendenza alla portanza alternata osservata negli
ulivi, si suggerisce di potare I'albero in modo vigoroso in modo da ridurne il carico quando si
entra nell'annata di resa. A tal fine, la potatura delle colture dovrebbe essere eseguita ogni due
anni, quando si entra nell'anno del raccolto. Inoltre, & possibile ridurre la produzione alternata
sugli alberi favorendo la crescita dei germogli che daranno il prodotto dell'anno successivo con
un‘adeguata pratica di irrigazione e alimentazione. Anche la raccolta anticipata degli alberi e il
mancato utilizzo dei pali durante la raccolta riducono la gravita del portamento alternato.

Tecniche colturali e concimazione degli ulivi

Nella coltivazione dell'olivo biologico, il suolo crea un ecosistema unico con la sua struttura
organica e la struttura di nutrienti, fauna e flora inorganici che devono essere protetti. Lo stato
nutrizionale degli ulivi viene controllato mediante analisi delle foglie e del suolo. Poiché ¢
vietato l'uso di fertilizzanti chimici e sintetici nell'olivicoltura biologica, in base ai risultati
dell'analisi del suolo possono essere utilizzati solo i fertilizzanti consentiti dalla legislazione
pertinente. Inoltre, nel caso in cui le carenze di macro e microelementi non possano essere
eliminate, ¢ consentito anche l'utilizzo di prodotti specifici approvati dagli organismi di
controllo e certificazione. Fertilizzanti organici autorizzati per essere utilizzati in agricoltura
biologica; letame agricolo, concime verde e compost. Il letame aziendale ¢ un fertilizzante
molto importante per I'agricoltura biologica.

La concimazione verde puo essere effettuata con legumi azotofissatori (fagioli, veccia, piselli,
ecc.) O una miscela di cereali e legumi (8 kg di veccia, 3 kg di orzo per decare). Colture di
concime verde; Viene piantata nel terreno in autunno, viene arata e mescolata al terreno
all'inizio della fioritura (Figura 23). La quantita di azoto da dare al suolo ¢ determinata in base
al contenuto di azoto della pianta del sovescio. Un'altra alternativa al letame biologico ¢ il
compost. Il compost puo essere ottenuto dai residui di potatura o dal compostaggio delle acque
reflue del frantoio e della sansa di oliva. Inoltre, i rifiuti ottenuti dai sistemi di produzione di
olio d'oliva a 2 fasi possono essere compostati e utilizzati come fertilizzanti.




Figura 25-26. Applicazione del compost agli ulivi
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Controllo degli infestanti

Con l'irrigazione e le pratiche agronomiche negli oliveti biologici, le erbe infestanti proliferano
rapidamente e provocano una diminuzione della resa in comune con l'acqua e le sostanze
nutritive degli alberi. Ospitano anche malattie e parassiti, rendendo difficile la raccolta e quindi
aumentando i costi di manodopera. Nella lotta alle erbe infestanti negli oliveti biologici gioca
un ruolo importante la lavorazione superficiale in modo da non danneggiare le parti radicali
degli alberi, le erbacce vengono falciate a determinati intervalli prima che fioriscano in aree in
pendenza dove non ¢ possibile arare. Pertanto, viene impedito il legame dei semi delle erbe
infestanti. Con l'applicazione delle colture di copertura negli oliveti, entrambe le erbacce
vengono soppresse e I'acqua nel terreno viene preservata (Figura 27). Inoltre, le erbacce sono
controllate dalla pacciamatura. Nella pacciamatura possono essere utilizzati materiali vegetali
come paglia, oppure coperture in plastica (Figura 28). Inoltre, il controllo delle infestanti viene
effettuato mediante la lavorazione del terreno e anche grazie al pascolo degli animali.

Figura 27. Cover plant Figura 28 Pacciamatura
Prevenzione da malattie e parassiti

Malattie e parassiti causano perdite significative di raccolto nell'agricoltura biologica. Misure
colturali e metodi di controllo biologico sono praticati usualmente nella gestione dei parassiti
nel sistema di produzione biologica. E necessario conoscere molto bene le condizioni regionali
nelle zone di produzione e sapere quale prodotto e quali varieta verranno coltivate per evitare
problemi di parassiti, che causano notevoli perdite di produzione. Inoltre, una buona
prevenzione risulta efficace nello sviluppo di strategie di controllo dei parassiti stessi. E
importante identificare correttamente i parassiti e le specie benefiche che sopprimono questi
parassiti in termini di prevenzione delle perdite di prodotto. Inoltre, € necessario determinare le
soglie di danno economico dell'organismo nocivo e applicare metodi di combattimento
appropriati per contrastarne la diffusione e progettere di conseguenza la pianta e il frutto. Le
trappole vengono utilizzate per determinare i deflussi adulti di insetti nocivi e controllare
direttamente i parassiti. Le trappole McPhail (Figura 29) e le trappole adesive gialle (Figura 30)
vengono utilizzate per contrastare la nascita delle larve della mosca dell'olivo (Figura 31);
mentre Eco-trap (Figura 32), ed Olipe trap (Figura 33) vengono utilizzati per la cattura della
mosca dell'olivo. Le trappole a feromoni di tipo delta vengono utilizzate per il controllo della
popolazione adulta della tignola dell'olivo e per la cattura di massa (Figura 34).
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Figura 29. Mosca dell'olivo adulta e larve Figura 30. Trappola McPhail

Figura 33. Olipe-trap Figura 34. Trappola a feromoni di tipo delta
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Anche le distanze nella fase di impianto sono molto importanti nella lotta contro le malattie
fungine trasmesse dal suolo. Per evitare la diffusione del Verticyllium dahliae (Figura 35), che
negli ultimi anni ¢ stato un grave problema negli oliveti, Si dovrebbe evitare di impiantare uliveti
in aree in cui si coltiva ad esempio il cotone o gli ortaggi. Se si vogliono impiantare oliveti in
queste zone, ¢ bene farlo dopo aver coltivato cereali come orzo, avena, frumento che non
ospitano la V. dahliae per almeno 2 anni su queste terre. Trattandosi di una malattia trasmessa
agli alberi dalla radice, la lavorazione del terreno va effettuata superficialmente e senza entrare
nella proiezione della chioma dell'albero, in modo da non danneggiare le radici. La
solarizzazione (Figura 36) viene applicata in estate per ridurre l'intensita della malattia nel
suolo. La  “verticilliosi”  dell’olivo ¢ presente in  molte regioni del
Mediterraneo, ma recenti indagini hanno messo in evidenza la sua forte espansione in Italia
(particolarmente grave appare la situazione in Calabria e Sicilia). La forte diffusione
del parassita, che interessa maggiormente le giovani piantine ed ¢ favorita dalla accertata
suscettibilita di alcune cultivar molto diffuse, ¢ dovuta a varie cause telluriche
(terreno infetto trasportato dalle macchine
oppure tramite ospiti intermedi come infestanti ed orticole)y, ma anche alle
procedure di propagazione in vivaio, spesso effettuate senza la necessaria attenzione nel
prelevamento di marze da piante infette (magari senza sintomatologia evidente).

Figure 35. Verticyllium dahliae Figurs 36. Solarizzazione delle piante

L'EVO di alta qualita puo essere prodotto solo da un frutto sano al giusto grado di maturazione
(Frankel 2010). La qualita dell'olio presente nelle cellule del frutto puod essere preservata solo
durante il processo di elaborazione, ma non ¢ disponibile alcuna soluzione tecnologica che
possa creare un prodotto di qualita da olive di scarsa qualita. La qualita finale dell’lEVOO e il
livello di composti bioattivi dipendono, prima di tutto, dalla gestione dell’oliveto (Clodoveo et
al., 2015). L'agricoltore deve considerare i parametri climatici e quindi scegliere le cultivar
dadatte alla zona climatica in cui si impianta I’uliveto, valutare il distanziamento fra gli alberi,
potatura, diradamento dei frutti, irrigazione, concimazione, controllo dei parassiti, tempi di
raccolta e metodo di raccolta al fine di massimizzare la qualita e mantenere bassi i costi. Per il
produttore, al fine di minimizzare le perdite, ¢ importante avere una buona conoscenza delle
caratteristiche di produzione e qualita di ciascuna cultivar (Figura 37). In larga misura la
cultivar influenzera la resa del frutto edella quantita e qualita dell’olio, il profilo di acidi grassi
e le caratteristiche sensoriali dell’EVOO, che si basano sul profilo e sulla concentrazione di
pigmenti, fenoli, volatili e altri fitochimici presenti (Aparicio & Harwood, 2013).
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Figura 37. Varieta, pratiche agronomiche, grado di maturazione del frutto, period di raccolta e
tecnologia di estrazione dell'olio sono fattori determinanti per la qualita dell’EVOO.
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E stato anche dimostrato che fattori ambientali e pratiche agronomiche, come la fertilizzazione
e l'irrigazione, influenzano la composizione fenolica dell'olio di oliva vergine (Morales — Sillero
etal., 2007; Clodoveo et al., 2015). | nutrienti limitanti (azoto, fosforo, potassio), ma soprattutto
I'azoto, possono avere un effetto negativo sulla crescita dell'olivo. E interessante notare che, se
questi nutrienti sono adeguati, si osserva poca o nessuna risposta negativa alla crescita, il che &
relativamente facile ed economico da ottenere con l'uso di fertilizzanti moderni. E stato anche
dimostrato che un eccesso di fertilizzazione azotata riduce i polifenoli totali nell'olio d'oliva
(Uceda, 2006). Sono state segnalate diminuzioni della qualita di EVOO anche con la
fertilizzazione eccessiva dell'azoto. L'azoto in eccesso ¢ stato accumulato nella frutta e di
conseguenza il contenuto di fenolo ¢ diminuito significativamente in EVOO (Fernandez —
Escobar et al., 2006).

Il tipo di suolo non ha alcun effetto evidente sulla composizione dell'olio d'oliva se non una
capacita intrinseca di trattenere pit o meno acqua disponibile per gli alberi, in base alla
profondita dell’apparato radicale. La nutrizione delle piante, applicata attraverso fertilizzanti
convenzionali, in particolare azoto e fosforo, ha dimostrato di influenzare gli acidi grassi
nell'olio d'oliva. E stato dimostrato che quando i livelli di fosforo nel frutto vengono aumentati
a livelli ottimali, aumentano gli acidi grassi oleici e a-linolenici. Ma quando il livello di azoto
aumenta, il contenuto di acido oleico diminuisce. Livelli eccessivi di azoto aumentano il
contenuto di acido linoleico che riduce la stabilita dell'olio e il rapporto tra acidi grassi mono e
polinsaturi (Dag et al. 2009, Fernandez-Escobar et al. 2009).

La zona climatica in cui impiantare I’uliveto € la scelta della cultivar di oliva hanno un ruolo
efficace sui diversi tipi di composti antiossidanti dell'EVVO (Ripa et al 2008, Tura et al 2008).
Le differenze nel contenuto di fenoli totali possono essere dovute alla temperatura (accumulo
di gradi giorno): infatti quanto piu alta ¢ la temperature e maggiore ¢ 1'altitudine del frutteto,
tanto minore ¢ il contenuto fenolico dell'olio (Mousa & Gerasopoulos 1996).

L'effetto principale sulla qualita dell'olio, derivante da una irrigazione “eccessiva”, ¢ sulla
concentrazione delle sostanze fitochimiche nell'olio: la sintesi dei polifenoli e di altri composti
diminuisce, inoltre i livelli di concentrazione vengono diluiti anche nei frutti con un contenuto
di umidita superiore al normale. Un esperimento in California fornisce un esempio di come il
livello di irrigazione possa influenzare sia il contenuto totale di polifenoli che la stabilita
ossidativa (Berenguer et al., 2006). Questo esperimento ha dimostrato che possono esserci da
tre a quattro volte pit o meno polifenoli totali o amaro in una singola cultivar (Arbequina) in
base alla quantita ai livelli di irrigazione fornita agli alberi. Gli alberi eccessivamente irrigati
producevano oli quasi insipidi con aromi fruttati, erbacei e floreali inferiori. Risultati molto
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simili sono stati ottenuti in Spagna con la varieta Cornicabra, dove alberi stressati dalla siccita
e alberi irrigati molto moderatamente, producevano oli con attributi sensoriali quasi sempre
migliori, rispetto agli alberi irrigati in modo eccessivo (Gomez — Rico et al., 2007).

| danni causati al frutto dai parassiti possono avere un enorme impatto negativo sulla qualita
dell'olio d'oliva, in particolare sul sapore. L'olio ottenuto da olive danneggiate ed esempio
dall'antracnosio (Gleosporium olivarum Alm.) mostra aumenti significativi di aldeidi come
eptanale, ottanale e nonale che sono sapori sgradevoli che possono essere attribuiti a reazioni
di ossidazione e decomposizione (Runcio et al., 2008; Aparicio & Harwood, 2013). La mosca
dell'olivo (OLF) (Bacrocera oleae) ¢ un parassita che deve essere controllato per prevenire
danni e ottenere un olio di alta qualita. Nel caso il frutto sia danneggiato da OLF, i composti
volatili come i composti carbonilici e gli alcoli si intensificano, ma i fenoli diminuiscono,
abbassando la stabilita ossidativa, inoltre man mano che il frutto matura, i valori degli acidi
grassi liberi e dei perossidi aumentano (Gomez — Caravaca et al., 2008; Mraicha et al., 2010).
Uno dei metodi per ridurre gli effetti negativi dell'OLF sulla qualita dell'olio ¢ raccogliere prima
che i frutti maturino eccessivamente e marciscano a causa della contaminazione batterica e
fungina. Il deterioramento del frutto ¢ minore anche nelle cultivar che hanno un alto contenuto
di polifenoli che resistono all'ossidazione e all'attacco dei microrganismi. L'OLF sembra non
avere alcun effetto significativo sul profilo degli acidi grassi dell'olio. Le differenze varietali
sono importanti in quanto il danno OLF ¢ inferiore nelle varieta a frutto piccolo con un piccolo
rapporto polpa / nocciolo (Koprivnjak et al., 2010). Fra | fattori che possono determinare in
negative la qualita, vi sono le gelate che possono ridurre la qualita dell'olio abbassando il
contenuto di clorofilla e carotenoidi, riducendo la stabilita dell'olio, I'amaro e il piccante e
aumentando i livelli di vanillina e acido vanilico, che fa si che I'olio abbia un sapore dolce,
legnoso e insipido (Morell¢ et al., 2003; Aparicio & Harwood, 2013).

Il sistema di coltivazione e la potatura hanno effetti sulla qualita dell'olio (Gucci et al., 2007).
Gli zuccheri prodotti nelle foglie di olivo vengono trasportati al frutto e convertiti in olio.
Pertanto, il rapporto tra foglie e frutti puo influenzare notevolmente il contenuto di olio.
Cultivar, livello di maturazione, condizioni climatiche e gestione dell'irrigazione sono alcuni
dei fattori che possono influenzare il comportamento degli enzimi presenti nella polpa e nei
semi delle olive (Berenguer et al., 2006; Perez et al., 2014). In condizioni di estrazione adeguate,
gli oli extravergine di oliva vengono sempre prodotti utilizzando olive sane, qualunque sia la
cultivar di oliva lavorata. Solo le olive attaccate da parassiti e malattie, o cadute a terra prima
della raccolta, producono oli d'oliva dai sapori sgradevoli. Altre note sensoriali difettose in
EVOO sono dovute a tempi di raccolta inadeguati, gestione dei frutti post-raccolta, lavorazione
o conservazione dell'olio (Alba et al., 2008). Inoltre, la produzione di olio extravergine di oliva
di alta qualita con la massima resa e il minimo costo, nonché 1'utilizzo di una produzione di olio
d'oliva rispettosa dell'ambiente, ¢ sempre piu richiesta. Di conseguenza, I'uso di pratiche e
tecnologie agricole "ecologiche™ ha avuto il maggiore impatto sulle caratteristiche di EVOO,
negli ultimi 25 anni (Garcia — Gonzalez & Aparicio, 2010; Peres et al., 2017).
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agricotura convenzionale (Lanza & Ninfali,
2020). La maggior parte degli studi che
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Olives are HARVESTED by
handheld, vibrating rakes or by a
mechanical harvester that straddies the
rows and gently combs olives
off the branches.

La valutazione delle olive biologiche e dell'olio d'oliva biologico come un "settore strategico”
¢ dovuta al suo potenziale di stimolare 1'economia e generare occupazione, ¢ anche per il suo
valore sociale, ambientale e culturale. Oltre a considerare questo settore, il bio, come un
promotore di reddito e lavoro, deve essere interpretato anche come un settore che soddisfa una
necessita ambientale, di gestione del territorio, di equilibrio sociale e di promozione di imprese
familiari, promuovendo cosi le nuove funzioni che la societa richiede dall'ambiente rurale e
promuovere l'agricoltura sostenibile nelle aree olivicole (Pleguezuelo et al., 2018).

| ricercatori concordano sulla necessita di impostare esperimenti per eliminare I'effetto della
stagionalita e per fissare 1 parametri, che distinguono chiaramente le pratiche biologiche da
quelle convenzionali. Questa difficolta risiede probabilmente nel fatto che la definizione di
pratiche biologiche ¢ convenzionali ¢ troppo ampia e tecniche diverse sono comprese nello
stesso sistema (Rosati et al., 2014). Inoltre, la diversa posizione degli oliveti introduce
differenze nell'esposizione delle olive alla luce, che ¢ un fattore determinante che influenza il
contenuto di fenoli (Proietti et al., 2012). Pertanto, ¢ necessario verificare un ampio numero di
parametri per rilevare se la qualita nutrizionale dell'oliva biologica ¢ superiore a quelle da
agricoltura convenzionale (Lanza & Ninfali, 2020).

Le olive sono una coltura che si presta bene a metodi di produzione biologica con relativamente
pochi problemi di insetti e malattie. Le olive possono anche sopravvivere e persino prosperare
con meno apporti di acqua e nutrienti rispetto a molte altre colture arboree, quindi sono piante
facilmente coltivabili. Riducendo l'uso di pesticidi convenzionali ed approcciandsi al biologico,
si possono applicare metodi e strategie di prevenzione e gestione delle malattie e parassiti con
prodotti o metodi piu naturali per controllare la mosca dell'olivo, I'antracnosi, le malattie
fogliari, le erbacce e altri parassiti dell'oliveto (Aparicio e Harwood, 2013).

La produzione di alimenti coltivati biologicamente fa parte di un ampio movimento costituito
da uno spettro di atteggiamenti e pratiche con implicazioni sociali, filosofiche e agronomiche
(Sinha et al., 2011). | prodotti biologici come l'olio d'oliva hanno attratto molti tipi di
consumatori negli ultimi anni. In questo contesto, il bacino del Mediterraneo rappresenta 5 Mha
dei 10 Mha dell'olivicoltura mondiale, con la Spagna come primo produttore (Figura 38).
Inoltre, negli ultimi decenni, gli olivicoltori hanno affrontato le sfide della sostenibilita
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ambientale, implementando i principi della produzione agroecologica (Pleguezuelo et al.,
2018).

Un'indagine rivolta ai produttori olivicoli ha confrontato i parametri di produttivita ¢ qualita
dell'olio d'oliva nei sistemi di produzione biologica e convenzionale, ed ha mostrato risultati
simili. Inoltre, la riduzione della resa non ¢ stata riportata negli studi agronomici ed economici
tra sistemi biologici e convenzionali (Volakakis, 2009; Gkisakis et al., 2015, 2016). Al
contrario, alcuni studi hanno riportato rese inferiori per le pratiche di agricoltura biologica
(Parra et al., 2005).

La produzione di olio d'oliva biologico ¢ notevolmente aumentata in tutto il mondo (Anonym,
2016), a vantaggio sia della produzione che per i consumatori, anche se l'agricoltura biologica
presenta delle criticita, che dovrebbero essere presi in considerazione da chi vuole investire in
questo tipo di coltivazione, come i costosi sistemi di certificazione o pochi input biologici
disponibili in alcuni luoghi, rendendo il prezzo finale dei prodotti biologici generalmente piu
alto. Tuttavia, questo aumento dei prezzi ¢ spesso giustificato, a causa dei costi di produzione
piu elevati per gli alimenti biologici, per la necesssita di maggiore manodopera nella gestione
agronomica e dei costosi sistemi di controllo per evitare le frodi. Inoltre, la produzione puo
essere irregolare e quindi i costi di raccolta e distribuzione sono maggiori rispetto all’agricoltura
convenzionale (Pleguezuelo et al., 2018).

I prezzi dell'olio d'oliva biologico sono attualmente tra il 50% e il 100% piu alti rispetto agli
olii da agricoltura convenzionale. Cio ¢ principalmente attribuito ai costi piu elevati come ad
es. Utilizzo di letame, semi di leguminose e sistemi di trappola di massa, costi amministrativi
per la certificazione nei sistemi di produzione biologica. Tuttavia, ci sono ancora relativamente
pochi studi che confrontano le rese e le strutture dei costi nei sistemi di produzione biologica e
convenzionale (Volakakis et al., 2017). In alcuni dei principali Paesi produttori di olive, le
percentuali di oliveto biologico e gli ettari di superficie biologica totale si sono ridotte negli
ultimi anni, a causa della mancanza di frantoi biologici adeguati (Bosa 2011). In effetti, alcuni
frantoi non distinguono tra olive biologiche e convenzionali, quindi il prodotto finale ha la
stessa etichetta indipendentemente dall'origine e il lavoro degli agricoltori non ¢ adeguatamente
riconosciuto (Pleguezuelo et al., 2018).

39



Le ricerche ad oggi effettuate e i dati suggeriscono che I'agricoltura biologica determina (a)
certamente un minore impatto ambientale (specialmente per quanto riguarda la lisciviazione dei
nitrati, il deflusso del fosforo e la contaminazione da pesticidi) e (b) una minore esposizione
ambientale e alimentare dei consumatori a pesticidi; tuttavia attualmente non ci sono prove di
differenze sostanziali in altri parametri rispetto alla qualita delle olive, come l'acidita ¢ la
composizione degli acidi grassi (Volakakis et al., 2017).
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TEMPI E MODALITA DI RACCOLTA DELLE OLIVE

I tempi e le modalita di raccolta delle olive influenzano in modo importante la resa e la qualita
dell'olio, nonché il costo della produzione dell'olio. L'ottimizzazione della raccolta delle olive
implica una piu alta quantita di olio di un livello di qualita predefinito. Nelle aziende orientate
alla qualita, la resa dell’olio ¢ una variabile dipendente dalla qualita. La decisione sui tempi di
raccolta, infatti, ¢ determinata dalla necessita di soddisfare adeguati requisiti sensoriali e
analitici e di conseguenza la resa di olive per albero e per ettaro (Peri, 2014).
| livelli di fenolo cambiano naturalmente con la maturazione del
_ Harvesttime is very frutto dell'oliva, il momento della raccolta ¢ molto importante. La
'mp°”a“;:‘;:ig";‘i’|”°e high | raccolta anticipata produce oli con valori di polifenoli piu elevati.
g Poiché i livelli di fenolo cambiano naturalmente con la maturazione
del frutto dell'oliva (Dag et al., 2011), il tempo di raccolta diventa
molto importante. Dopo aver scelto il miglior momento di raccolta
per ogni cultivar in ogni particolare area geografica (Caruso et al.,

Early harvested olive is ] R . - T
better for higher quality 2014), vanno considerati gli altri due fattori principali che sono
\I— cruciali per stabilire la qualita finale dell'olio di oliva vergine in

termini di concentrazione fenolica: metodi di raccolta e

conservazione post-raccolta (Servili et al., 2012).

Secondo il COI Consiglio Oleicolo Internazionale, le olive sono divise in otto gruppi da0a 7
in base al colore del guscio e della polpa. I gruppi di maturita delle olive sono riportati nella
Figura 39 (a) e la variazione del contenuto di olio e fenolo in base a questo stato di maturita ¢
fornita nella Figura 39 (b).
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Figura 39. (a): maturita delle olive (Milionis et al., 2016); (b): contenuto di olio e fenolo delle olive
durante la maturazione (Wong et al., 2009)

\

E stato rilevato che, durante la loro maturazione, il contenuto cambia in modo diverso, in
particolare il contenuto di fenolo e olio a seconda della cultivar di oliva. Per questo motivo, gli
agricoltori devono conoscere le caratteristiche delle cultivar che coltivano, sapere cosa cambia
nel loro contenuto a seconda del livello di maturita e decidere di conseguenza il tempo di
raccolta. In questo modo ¢ possibile ottenere valori ottimali sia in termini di resa in olio elevate,
che di contenuto di olio.
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Studi relativi ai cambiamenti nel frutto e alla loro influenza sulle proprieta degli oli estratti
hanno indicato che durante la maturazione delle olive, la concentrazione di fenoli aumenta
progressivamente fino a raggiungere un livello massimo nella fase di "mezza pigmentazione™
(3. fasi di maturazione), diminuendo drasticamente quando la maturazione progredisce
(Rotondi et al., 2004; Ozdemir et al., 2016).

I parametri di qualita tendevano ad aumentare e i valori piu alti sono stati trovati negli EVOO
dalle date di raccolta tardiva. Inoltre, la data di raccolta ha avuto un effetto significativo sulla
stabilita ossidativa, clorofilla e composizione fenolica dell'olio. Tuttavia, la resa in olio d'oliva,
i carotenoidi e il contenuto di tocoferolo non hanno mostrato variazioni significative. Secondo
I risultati basati sul processo di maturazione, l'indice di maturazione 2.4 sembra essere il
momento di raccolta pit appropriato per raccogliere le olive al fine di ottenere un EVOO di alta
qualita chimica dalla cultivar Chemlal (Bengana et al., 2013). Vale la pena notare che c'¢ una
differenza significativa tra il tempo di maturazione fenolica e il tempo di maturazione
industriale, cio¢ il periodo in cui la resa in olio raggiunge il massimo (Trombetta et al., 2017).

Ci sono due tecniche principali per la raccolta delle olive: la raccolta tradizionale con raccolta
manuale o 1 metodi meccanici piu recenti. I sistemi di raccolta meccanica possono essere
classificati in due gruppi: sistemi basati sulla vibrazione (scuotitori manuali per rami o
scuotitori per tronco) o scuotitori per canopy a contatto (scuotitori a pettine individuali e
scuotitori per canopy) (Ferguson et al., 2010). La raccolta manuale, sebbene lenta, garantisce
la migliore qualita del frutto dell'oliva, creando una migliore qualita del prodotto finale ma
anche un prezzo piu alto dovuto al lavoro manuale extra.

L'influenza della raccolta delle olive sui costi di produzione ¢ molto importante. La
meccanizzazione gioca un ruolo strategico nella progettazione degli oliveti e nella scelta delle
cultivar e del sistema di allevamento arboreo. Gli sviluppi verso un alto grado di
meccanizzazione del raccolto consistono nella scelta del macchinario giusto ma anche
nell'adattamento degli alberi all'uso dei macchinari (Bengana et al., 2013; Peri, 2014). La
raccolta meccanica consente una maggiore capacita lavorativa (Famiani et al., 2014). Ad
esempio, utilizzando raccoglitrici continue, un ettaro di un oliveto intensiso viene raccolto in
sole 2-3 ore; questo permette di raccogliere una cultivar in tempi brevissimi con costi contenuti.
D'altra parte, 1 sistemi di raccolta meccanica a volte possono ridurre la qualita dei frutti a causa
di danni e ammaccature, con conseguente cattiva qualita del prodotto finale (Godini et al.,
2011).

Suggerimenti:

» Evitare di danneggiare i frutti durante la raccolta e lo stoccaggio, prima della molitura
» Utilizzare macchine di raccolta appropriate e facilitatori meccanici per ridurre i danni
alle olive

* Separare tutto il materiale quale: gambo, foglia, ecc..

» Separare tempestivamente le olive malsane da quelle sane (Peri, 2014).
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EFFETTO DELLA LAVORAZIONE SULLA
QUALITA DELL'OLIO EXTRAVERGINE DI
OLIVA

Il settore olivicolo ¢ un settore in cui applicare specifiche strategie in molte
direzioni: coltivazione, produzione, impronta ambientale e esigenze di mercato.
L'ultimo riflette la domanda dei consumatori di EVOO della massima qualita.
La linea di coltivazione e produzione domina la qualita del prodotto, tuttavia il
suo prezzo alla fine della giornata ¢ influenzato dalle regole del mercato. Cio si
traduce di volta in volta in variazioni di prezzo che mettono sotto pressione i
piccoli produttori tradizionali. D'altra parte, le autorita locali fanno pressione
sulle industrie dell'olio d'oliva per ridurre il loro impatto ambientale (Galanakis,
2017). Lo schema della linea di estrazione dell'olio d'oliva ¢ stato fornito nella
Figura 40.
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Figura 40. Layout del processo di estrazione: (a) tramoggia di carico; (b) defogliatore; (c) lavatrice; (d)
tramoggia; e) frantoio a martelli; f) macchine impastatrici; g) decantatore centrifugo orizzontale solido
/ liquido; (L) centrifughe verticali liquido-liquido; (P) Pompa a cavita (modificata da Romaniello et al.,

2017)
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Figura 41. Concentrazione di polifenoli in diversi tipi di olio d'oliva a seconda del processo tecnologico
di estrazione dell'olio (Gorzynik-Debicka et al 2018).

A seguito di molteplici processi tecnologici, il contenuto di polifenoli puo variare nell'olio di
oliva. La Figura 41 rappresenta il livello di polifenoli nell'olio dipendente dal processo
tecnologico di estrazione dell’olio (Gorzynik — Debicka et al., 2018). Se il processo non viene
condotto correttamente, pud portare a una drastica riduzione degli antiossidanti, in particolare
dei fenoli, poiché queste molecole sono suscettibili a reazioni di ossidazione chimica e
biochimica (Frankel, 2010).

In questa sezione l'influenza dell'estrazione sulla qualita di EVOO ¢ stata descritta passo dopo
passo. Si tratta di pratica post-raccolta, defogliatura e lavaggio delle olive, frangitura,
gramolatura, separazione delle fasi, filtrazione, confezionamento e conservazione. Questo
processo ha lo scopo di ottenere un EVOO alla massima resa con la massima qualita possibile.
Sia 1 sistemi di processo che 1 parametri hanno un effetto decisivo sulla resa e sulla qualita di
EVOO. Anche I'imballaggio e lo stoccaggio dopo la produzione hanno un effetto notevole sulla
prevenzione delle perdite di qualita.

Pratica post-raccolta

La lavorazione delle olive spesso non ¢ ben sincronizzata con 1 raccolti. Quindi, 1 frutti vengono
spesso accatastati e conservati a temperatura ambiente fino a diversi giorni prima della
lavorazione per l'estrazione dell'olio. Se cio accade, si verifica il peggioramento maggiore. La
pressione all'interno delle olive in cumuli, post raccolta, pud causare la secrezione di fluido
dalle olive, fornendo cosi un mezzo ottimale per la crescita di funghi e batteri (Servili et al.,
2012). Evitare rigorosamente di mettere le olive sul pavimento o nei sacchi. Utilizzare
contenitori in plastica e ventilati per la movimentazione, lo stoccaggio e il trasporto delle olive
fino al momento della lavorazione (Peri, 2014). Lo pseudomonas e altri batteri del suolo sono
in grado di metabolizzare un'ampia varieta di composti organici, come il fenolo e 1 suoi derivati.
Inoltre, la degradazione delle cellule puo favorire il contatto delle sostanze fenoliche con gli
enzimi ossidativi. Le olive contengono ossidoreduttasi, come la polifenolossidasi e la
perossidasi, che possono ossidare i fenoli e compromettere le qualita salutari e le caratteristiche
sensoriali dell'olio d'oliva (Servili et al., 2012).

Evitare danni meccanici e controllare le relazioni tempo-temperatura sono fattori chiave per
gestire e conservare in modo soddisfacente le olive durante il periodo dalla raccolta alla
molitura (Peri, 2014). Inoltre, la produzione di calore puo accelerare il deterioramento del frutto
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e alla fine causare la rottura della struttura cellulare. L'olio estratto da queste olive danneggiate
puo avere un'elevata acidita, una bassa stabilita (Amodio et al., 2005; Clodoveo et al., 2007),
povero di fenoli e potrebbe sviluppare aromi sgradevoli. Quando la quantita di frutti danneggiati
¢ elevata, l'estrazione dell'olio deve essere effettuata tempestivamente, evitando la
conservazione dei frutti a temperatura ambiente (Clodoveo et al., 2014).

Con la disponibilita di molti impianti di molitura, sia le piccole che le grandi aziende agricole
possono lavorare le proprie olive entro 4-48 ore, aumentando cosi la qualita organolettica e
nutrizionale dell'olio d'oliva (Peri, 2014; Clodoveo et al., 2015). Spesso si consiglia di molire
le olive "nel piu breve tempo possibile" dopo la raccolta. Ma quando questo non ¢ possibile,
dovrebbe essere utilizzata la relazione tempo-temperatura per evitare perdite di qualita, come
illustrato nella Figura 42 (Peri, 2014).
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Figura 42. Rapporto tempo-temperatura della conservazione delle olive prima della lavorazione
dell'olio (Peri 2014)

Il deterioramento dei frutti puo essere ridotto controllando la temperatura di conservazione. E
noto che le basse temperature sono in grado di ridurre 1'attivita enzimatica sia microbica che
endogena. Diversi studi hanno testato I'uso combinato di atmosfera controllata e conservazione
a freddo dei frutti di olivo con l'obiettivo di controllare lo sviluppo microbico (Amodio et al.,
2005; Clodoveo et al., 2007). Nonostante alcuni risultati promettenti, questa tecnologia non ¢
stata diffusa a causa del suo costo elevato, che non ¢ supportato dal valore commerciale del
prodotto (Amirante e Catalano, 2000). Un approccio razionale richiede il coordinamento delle
operazioni di raccolta e molitura per evitare la conservazione dei frutti (Amirante & Catalano
2000; Clodoveo et al., 2015).

Suggerimenti

» Controllare attentamente la temperatura e il tempo di permanenza delle olive in stoccaggio,post
raccolta

»  Evitare il contatto tra le olive e il suolo

>  Evitare di mescolare olive buone e sane con olive malane, ammuffite.

»  Per il trasporto e lo stoccaggio delle olive utilizzare contenitori di plastica rigidi con fori di
ventilazione e strati di olive non piu spessi di 30 cm.

»  Evitare I'esposizione delle olive raccolte al sole o alla pioggia.

» Lo stoccaggio non deve avvenire all'aria aperta ma in uno spazio coperto e ben ventilato.

»  L'umidita relativa nell'ambiente di conservazione non deve superare 1'80%.

» L'area di stoccaggio delle olive deve essere pulita e priva di fumo, gas di scarico, odore di
muffa, ecc. (Peri, 2014).
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Rimozione delle foglie e lavaggio delle olive

E necessario pulire le olive e rimuovere gambi, foglie, ramoscelli e altri residui che possono
influire sulla qualita dell'olio d'oliva risultante per quanto riguarda la qualita organolettica e la
stabilita di conservazione. E anche necessario lavare le olive per rimuovere pesticidi e altri
contaminanti (Gupta, 2012). La maggior parte dei frantoiani sceglie di passare le olive su un
vaglio vibrante con un soffiatore che rimuove foglie e altri detriti per proteggere I'impianto di
estrazione dai danni causati dalle pietre e per evitare sapori sgradevoli derivanti dalla presenza
di foglie o altri corpi estranei. Le folgie sono considerate un'ottima fonte di composti con
proprieta biologiche, ma gli oli risultanti hanno mostrato acidi grassi liberi, valore di perossido
e Kas2 piu elevati. Gli autori hanno ipotizzato che 1'effetto negativo dell'aggiunta di foglie di
olivo su parametri legalmente stabiliti potrebbe essere dovuto alla presenza di enzimi lipolitici
nelle foglie di olivo. (Clodoveo et al., 2015). Alto rischio di contaminazione dei frutti a causa
della scarsa igiene dell'acqua utilizzata nei frantoi per lavare le olive, determina un effetto
negativo sulla qualita EVOO (Vichi et al., 2015).

Il lavaggio delle olive si effettua in due fasi: nella prima fase di "separazione", i materiali
estranei vengono rimossi tramite setacciatura, vagli vibranti e soffiaggio d'aria delle foglie;
nella seconda fase di "lavaggio” le olive vengono scosse in una bacinella e infine risciacquate
con acqua pulita (Peri, 2014).

Suggerimenti:

* Prelevare il campione dopo la rimozione delle foglie e il lavaggio delle olive e prendere precauzioni
Se necessario,

* Controllare che I'acqua di lavaggio sia pulita e sostituirla frequentemente,

* Pulire frequentemente 1’impianto di estrazione (almeno giornalmente).

Frantumazione

Lo scopo principale della frantumazione ¢ la riduzione delle dimensioni dei tessuti dei frutti di
olivo e la scomposizione delle cellule, al fine di facilitare il rilascio di olio (Clodoveo et al.,
2015). L'intensita dell'azione di macinazione dovrebbe essere considerata un importante
parametro di controllo del processo EVOO. Nei frantoi moderni, l'intensita di frantumazione ¢
controllata tramite velocita di rotazione variabile. A volte sono stati utilizzati diversi tipi di
frantumazione (come, ad esempio, frantoi a martelli e a dischi) a seconda della cultivar e della
maturita delle olive (Peri, 2014). Un'intensa azione di fresatura provoca una significativa
riduzione delle dimensioni dei tessuti e la rottura del materiale cellulare. I composti fenolici
vengono rilasciati in misura maggiore e le attivita enzimatiche vengono attivate con la
formazione di agliconi oleuropeinici parzialmente solubili in olio. Di conseguenza, un‘azione
di molitura piu intensa si traduce in un olio con maggiori caratteristiche amare € piccanti e un
maggior contenuto di antiossidanti (Inarejos — Garcia et al., 2011).

Il metodo utilizzato per la macinazione influenza il sapore dell'olio risultante. Soprattutto I'uso
di smerigliatrici metalliche o dischi metallici aumenta la presenza di polifenoli responsabili di
un gusto amaro e piccante. Normalmente le olive non vengono denocciolate, perché da un lato
la resa in olio diminuisce e dall'altro la presenza di noccioli sembra non avere effetti negativi
sul sapore dell'olio (Gupta, 2012). E evidente che un'azione molitoria intensa va applicata alle
cultivar a basso contenuto fenolico, mentre un'azione molitoria pit blanda ¢ indicata per cultivar
ad alto contenuto fenolico. Fare I'opposto puo risultare in un olio con un profilo sensoriale piatto
nel primo caso e un olio con eccessiva amarezza e piccantezza nel secondo (Peri, 2014).

Suggerimenti

» Prelevare il campione dopo la frantumazione, determinare la dimensione delle particelle e, se
necessario, regolare nuovamente il livello di frantumazione
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» Controllo della temperatura delle olive schiacciate
» Controllare regolarmente la macchina per la frantumazione per evitare la contaminazione del
metallo con la pasta di olive

La malassazione

La malassazione ¢ la fase in cui la pasta di olive viene mescolata prima di essere separata in
una centrifuga. Gli obiettivi principali della ricerca nel campo dell'estrazione sono
essenzialmente tre riguardanti la fase di malaxing: ridurre la lunghezza di questa fase,
migliorare lo scambio di calore e aumentare i rendimenti di estrazione dell'olio senza effetti
negativi sul contenuto di fenolo. (Figura 43). Questo passaggio richieda attenzione per ottenere
EVOO di qualita superiore. La gramolatura prepara la pasta di olive per la successiva
separazione dell'olio. E una lenta miscelazione della pasta a una temperatura attentamente
controllata (20-35 °C) per un periodo compreso tra 20 e 60 minuti, a seconda delle
caratteristiche della materia prima. La malassazione favorisce la coalescenza delle minuscole
gocce di olio in gocce di dimensioni maggiori; questi possono essere separati piu facilmente
con la centrifuga e questo riduce la viscosita della pasta di olive per ottimizzare la separazione
di fase all'interno del decanter (Gupta, 2012; Peri, 2013; Clodoveo et al., 2015).
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Figura 43. (a): foto interna della malassazione, (b): illustrazione del collo di bottiglia causato dalla
malassazione nel processo EVOO (Clodoveo, 2015).

L'effetto della malassazione non ¢ solo la coalescenza dell'olio, ma anche profondi cambiamenti
fisici e chimici che sono responsabili di conferire all'olio le sue principali caratteristiche
nutrizionali e sensoriali (Stefanoudaki et al., 2011; Taticchi et al., 2013). Durante questo
processo, chiamato anche malaxing, avvengono processi enzimatici che portano alla
formazione del sapore tipico dell'olio di oliva. Piu lungo ¢ il tempo di miscelazione, maggiore
¢ la possibilita che I'olio assorba componenti minori che possono migliorare il sapore. D'altra
parte, si deve tenere in considerazione che avvengono processi di ossidazione che
compromettono la stabilita ossidativa dell'olio e ne riducono la durata (Gupta, 2012).
Dovrebbero essere presi in considerazione due effetti principali del tempo di gramolazione sul
contenuto di fenoli dell'olio di oliva vergine:

1. I meccanismi coinvolti nella dissoluzione delle classi fenoliche nella fase oleosa,

2. L'attivita degli enzimi e la velocita di ossidazione del fenolo nel tempo in presenza di
ossigeno e alto contenuto di acqua.

Idealmente, dovrebbe essere controllato da un sistema con termostatato. La temperatura di
gramolazione deve essere sufficientemente bassa da minimizzare la biotrasformazione
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enzimatica dei polifenoli per azione delle perossidasi e delle fenoloxidasi. Questa
biotrasformazione ¢ ridotta al minimo se la temperatura del processo non superai28 © C. D'altra
parte, l'attivita enzimatica delle glucosidasi e delle esterasi, i principali enzimi coinvolti nella
biotrasformazione dell'oleuropeina e della ligustroside, non si innesca al di sotto dei 24 °C.
Pertanto, gli intervalli di temperatura da controllare (per I'intero processo di estrazione) sono
molto ristretti (Guida Aristoil, 2019). E possibile riscaldare la pasta o aggiungere acqua alla
pasta, aumentando cosi la resa in olio ma abbassando la qualita dell'olio (Gupta, 2012). Per la
produzione di olio d'oliva ad alto contenuto di fenoli si consiglia un tempo di gramolazione
inferiore a 30 minuti (Guida Aristoil, 2019). La figura 44 mostra la variazione del contenuto
totale di fenoli degli oli d'oliva a seconda dell'uso di tempi di malassazione diversi nella
produzione di olio d'oliva da olive raccolte in quattro momenti diversi.
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Figura 44. Cambiamenti nel contenuto di fenoli dell'olio d'oliva a seconda del tempo di malassazione
(Guida Aristoil, 2019)

Di solito, un lungo tempo di gramolatura nelle impastatrici non ermetiche produce una
diminuzione del contenuto di fenolo nell'olio e dei parametri correlati, come la stabilita
ossidativa e I'amaro (Clodoveo et al., 2015). Sulla base delle informazioni della letteratura e
dell'esperienza pratica, la Figura 45 mostra l'intervallo di condizioni tempo-temperatura adatte
per una malassazione ottimale. L'intervallo di temperatura in ascissa ¢ compreso tra 20 e 35 °C,
mentre i tempi in ordinata in scala logaritmica variano da 10 a 100 minuti. Le due linee oblique
indicano le condizioni entro le quali avviene la coalescenza ad un ritmo adeguato. L'area
rettangolare tracciata al centro del diagramma, compresa tra 25 e 30 °C e tra 20 e 50 minuti, ¢
l'area in cui si trova il miglior compromesso tra resa e qualita (Peri, 2013).

Il termine " estrazione a freddo " sull'etichetta di EVOO puo essere utilizzato quando la sua
temperatura di gramolatura non supera i 27 °C (il regolamento (CE) n. 1019/2002 della
Commissione), ma dovrebbero esserci indicazioni sul tempo di gramolazione (forse parametro
e tipo di funzionamento dell’attrezzatura) con la temperatura indicata.

Il riscaldamento determina I'abbassamento della viscosita delle goccioline d'olio, ma accelera 1
processi di ossidazione e la degradazione enzimatica della pasta. Durante questo processo,
chiamato anche malaxing, avvengono processi enzimatici che portano alla formazione del
sapore tipico dell'olio di oliva. Piu lungo ¢ il tempo di miscelazione, maggiore ¢ la possibilita
che I'olio assorba componenti minori che possono migliorare il sapore. D'altra parte, si deve
tenere in considerazione che avvengono processi di ossidazione che compromettono la stabilita
ossidativa dell'olio e ne riducono la durata. Con I'aumento della temperatura di miscelazione e
il tempo di miscelazione costante, il contenuto di polifenoli aumenta mentre un tempo di
miscelazione piu lungo con una temperatura di miscelazione costante si traduce in una
diminuzione del contenuto di polifenoli totali nell'olio (Gupta, 2012).
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Suggerimenti

« Scegliere il tempo e la temperatura per massimizzare le caratteristiche desiderate,

* Impostare una temperatura massima per il riscaldamento dell'acqua per evitare aumenti indesiderati
della temperatura nella pasta,

 Impostare una portata per il riscaldamento dell'acqua per ottenere una temperatura media adeguata
nella pasta,

* Evitare di mescolare il lotto precedente e quello successivo nella pasta,

* Scarico completo della pasta di olive per la gramolatura del nuovo lotto,

» Se ¢ possibile lavare la pasta dopo ogni partita di gramolatura,

* Eseguire una pulizia e un controllo dei macchinari dopo una giornata lavorativa.

Separazione delle fasi

La separazione dell'olio dalle fasi solida e liquida della pasta di olive si ottiene applicando tre
diversi sistemi: spremitura, percolazione e decantazione (Baccioni e Peri, 2014). Tultti
funzionano sulla base di diverse tecniche di separazione fisica. La pressatura ¢ il metodo piu
antico basato sulla filtrazione con sotto gravita o pressa. La percolazione dipende dalla tensione
superficiale utilizzata da un numero molto basso di produttori. Decantor ¢ un olio per centrifuga
orizzontale con differenza di densita. La centrifugazione ¢ una parte essenziale di un moderno
processo EVOO. | vecchi metodi basati sulla spremitura o percolazione selettiva non possono
essere considerati idonei in termini di efficacia per il recupero dell'olio, capacita oraria,
flessibilita e costo (Peri, 2014).

Pressa

Per la separazione dell'olio dal materiale solido vengono utilizzate diverse tecniche. I pit antichi
metodi sono la separazione per gravita o la pressatura, sia con presse a leva che a vite. In quel
caso, la pasta viene messa su stuoie 0 sacchetti che sono stati spremuti premendo (Figura 46).
Gli svantaggi sono le basse rese di prodotto, derivanti dalla bassa pressione e dal lavoro che
richiede tempo, a causa del processo discontinuo (Gupta, 2012; Clodoveo et al., 2015). Alcuni
produttori scrivono sull'etichetta di EVOO "spremitura a freddo™ come indicatore di qualita
superiore per attrarre il consumatore, ma la produzione di olio con la spremitura non ¢ un
indicatore di qualita.
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Figura 46. Processo di estrazione con la pressa (Depastas 2015)

Percolazione

Nel sistema di percolazione I'olio viene estratto dalla pasta utilizzando I'attrezzatura Sinolea,
che consiste fondamentalmente in una vasca contenente la pasta d'olio, prodotta da un frangitore
a martelli, nella quale s'immerge il dispositivo estrattore. Quest'ultimo ¢ costituito da una serie
di alcune migliaia di lame d'acciaio che viene immersa nella pasta d'olio con un moto alternativo
continuo che percorre ciclicamente le seguenti fasi: immersione; sollevamento; raschiamento
dell'olio. A causa della diversa tensione superficiale dell'olio e dell'acqua, I'olio d'oliva tende
ad aderire facilmente ad una superficie metallica rispetto all'acqua, la quale viene separata per
percolazione. Il metodo di estrazione viene detto anche percolamento o filtrazione selettiva. |
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piatti vengono ricoperti di olio e una volta estratto dalla pasta I'olio d'oliva gocciola via in un
processo continuo (Gupta, 2012). | vantaggi del processo sono: - contenuti di polifenoli piu
elevati nell'olio a causa del mancato utilizzo di acqua; - bassa temperatura durante la
lavorazione; - un prodotto di buona qualita; - ciclo automatizzato che richiede poca
manodopera, nessun utilizzo di acqua aggiuntiva e costi di produzione inferiori. Essendo la resa
di prodotto inferiore (viene estratto solo il 70-75% dell'olio contenuto nelle olive), questo
processo va combinato con altri processi, come ad un impianto che permetta I'estrazione per
centrifugazione della pasta residua, con conseguente incremento dei costi di trasformazione e
I'uso di piastre si traduce in una grande superficie con un rischio di accelerare I'ossidazione
(Gupta, 2012; Khdair et al., 2015).

Centrifugazione

La tecnologia della centrifugazione ¢ stata introdotta alla fine degli anni '80 ed attualmente ¢
un processo di estrazione largamente utilizzato, che permette di superare i molteplici svantaggi
associati all’estrazione per pressione. La pasta d’olio ¢ sottoposta ad una centrifugazione in un
tamburo, detto decanter. La centrifugazione separa tre frazioni: le sanse il mosto d’olio,
contenente una piccola quantita d’acqua I’acqua di vegetazione, contenente una piccola quantita
d’olio. La centrifugazione si basa sulle differenze nella densita dei costituenti della pasta di olive
(olio d'oliva, acqua e solidi insolubili). Oggi, due diversi sistemi di decanter vengono utilizzati
principalmente per la produzione di olio d'oliva, a seconda dei prodotti realizzati alla fine della
lavorazione: la tecnica di centrifugazione trifase e la tecnica di centrifugazione bifase (Amirante
et al., 2010b). I bilanci di massa di questi sistemi e di due tipi di decanter sono stati riportati
nella Figura 47. Differenza significativa nella qualita dell'olio d'oliva ottenuta da diversi sistemi
di spremitura in termini di acidita libera, assorbimento ultravioletto, valore di perossido,
contenuto di polifenoli, valutazione organolettica e indice di qualita generale (Khdair et al
2015). Il decanter trifase separa individualmente olio, acqua e solidi, mentre il decanter bifase
separa l'olio dalla pasta umida. Entrambi i metodi hanno bassi costi operativi e il mosto contiene
solo basse quantita di olio d'oliva residuo; tuttavia l'investimento ¢ elevato, il mosto d’olio ¢
pit umido rispetto alla produzione per pressatura e si produce un elevato volume di acque reflue
(Gupta 2012).

Mass balance: 3- phase process
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Figura 47. Bilancio di massa con decanter a tre fasi (a) e a due fasi (b) con metodo di estrazione per
centrifugazione (Alburquerque et al 2004,VIyssides et al 2004)

La pasta viene pompata insieme ad acqua tiepida attraverso il decanter trifase, che aumenta la
fluidita della miscela e migliora la separazione di materiale oleoso e solido, ma produce elevate
quantita di acque reflue. Cio si traduce in minori quantita di polifenoli nell'olio a causa dell'uso

di acqua. Inoltre c'¢ una riduzione del valore di amarezza e stabilita ossidativa dell'olio (Gupta,
2012).
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Il decanter a due fasi non richiede diluizione o solo una piccola diluizione durante la fase di
gramolazione. Quindi, la principale differenza tra i due tipi di macchine ¢ la quantita di acqua
aggiunta per diluire la pasta di olive: 1l decanter a due fasi ha un basso consumo di acqua e una
bassa produzione di acque reflue (Clodoveo et al., 2014) Si consiglia vivamente di utilizzare il
sistema decanter a due fasi. Il passaggio dal sistema a 3 fasi al decanter a 2 fasi portera numerosi
vantaggi come la prevenzione del consumo di acqua, la diminuzione della produzione di acque
reflue, I'aumento dei punteggi sensoriali e la qualita dell'EVO, migliora con il 30% in piu di
contenuto di fenolo totale di EVOO (Khdair et al., 2015; Antonini et al., 2016). Dopo il
decanter, la fase oleosa estratta puo essere ulteriormente chiarificata in una centrifuga verticale
a scarico automatico (centrifuga a disco) con aggiunta di acqua di rubinetto tiepida. Questo puo
essere pensato come il secondo passaggio della centrifugazione per rendere 1'olio il piu chiaro
e stabile possibile. La centrifugazione verticale separa l'acqua residua e le impurita solide per
ottenere un olio limpido, riducendo la concentrazione di umidita dell'olio di oliva vergine ad un
valore medio di circa lo 0,18% (Masella et al., 2009). Tuttavia, I'aggiunta di acqua riduce il
contenuto di fenolo idrofilo. Come recentemente riportato (Masella et al., 2012), la
centrifugazione verticale provoca una forte ossigenazione dell'olio di oliva vergine, con
conseguente aumento marcato delle concentrazioni di ossigeno disciolto. Questa condizione
puo portare a un notevole accorciamento della durata di conservazione dell'olio come
conseguenza dell'ossidazione accelerata (Clodoveo et al., 2015) Dopo il decantatore I'olio viene
fatto passare attraverso il separatore verticale, che mescola I'olio e l'acqua per separare le
impurita rimaste nell'olio. Viene anche chiamata centrifuga di finitura e riduce il piu possibile
il materiale sospeso nell'olio utilizzando centrifughe di finitura efficaci.

Suggerimenti

Controllare la velocita di rotazione e la temperatura per una resa e una qualita dell'olio ottimali
Analizzare regolarmente la quantita di olio residuo nella sansa

Utilizzare meno acqua possibile per decanter e centrifuga

Se si utilizza acqua per il funzionamento del decanter o della centrifuga, controllare la
temperatura e la portata

Lavare il decanter e centrifugare dopo ogni lotto, se possibile

Eseguire la pulizia e la manutenzione dopo ogni giornata lavorativa

DN NN

AN

Filtrazione

Alcuni produttori sostengono che I’EVOO non necessita di filtrazione e che la filtrazione ¢
dannosa per la qualita dell'olio. Questo punto di vista ¢ errato e probabilmente ¢ il risultato di
un'errata attuazione di questa operazione (Peri, 2014). | produttori preferiscono filtrare I'olio
utilizzando farina fossile o fibre di cellulosa per ottenere un olio piu brillante, evitando il rischio
di sviluppare alcuni sedimenti sul fondo della bottiglia. In realta, un EVOO di alta qualita non
ha bisogno di essere filtrato se la deposizione di un residuo ¢ completa. La filtrazione puo
influenzare il contenuto fenolico e gli attributi di sapore positivi. Per superare tali problemi,
ricercatori italiani e spagnoli (Lozano — Sanchez et al., 2012) hanno proposto sacchi filtranti in
polipropilene inerte e flussi di gas inerti come ausiliari del filtraggio (Clodoveo et al., 2015).
Sono stati riportati risultati simili per i composti volatili di EVOO filtrato e non filtrato (Figura
48) (Sacchi et al., 2015).
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2 Olive oil Volatile compounds

Figura 48. Componenti volatili simili sono stati segnalati per EVOO filtrato e non filtrato (Sacchi et al
2015)

Infatti, le particelle fini che vengono sospese in un olio di oliva vergine, anche dopo la piu
efficace rifinitura centrifuga, contengono acqua ed enzimi che possono compromettere la
stabilita dell'olio e rovinarne il profilo sensoriale. L'olio filtrato ha un aspetto e un colore
migliori e non forma depositi nelle bottiglie, che non sono apprezzati dal consumatore. La
filtrazione rende un EVOO piu stabile e anche piu attraente. Se le particelle sospese non
vengono rimosse, si agglomerano lentamente ¢ fl occulano formando un deposito sul fondo dei
contenitori di stoccaggio. Effettuare un processo di filtrazione dopo un periodo di riposo nei
serbatoi di stoccaggio ovviamente facilita la filtrazione perché la maggior parte delle particelle
grossolane ¢ stata decantata ma cio non impedisce il deterioramento enzimatico. Si raccomanda
pertanto di effettuare la filtrazione il prima possibile dopo la separazione centrifuga (Peri,
2014). Sebbene la filtrazione possa rendere EVOO brillante e possa aumentare la sua durata di
conservazione riducendo il suo contenuto di umidita, la filtrazione sacrifica alcuni composti
fenolici che potrebbero influenzare la stabilita ossidativa di EVOO e la sua qualita nutrizionale.
Di conseguenza, per mantenere la qualita EVOO, i produttori devono tenere conto sia della
perdita di umidita che del contenuto di antiossidanti durante la filtrazione EVOO (Clodoveo et
al., 2015).

Suggerimenti:

» Filtrare I'olio il prima possibile

* Controllare la temperatura di EVOO (20-25 °C ¢ ottimale)

» Utilizzare solo fogli filtranti appropriati (¢ preferibile una porosita di 10-30 pum).
» Utilizzare solo pompe volumetriche

* Impostare la pompa a una portata bassa appropriata

* Pulire e controllare la manutenzione del sistema di filtraggio dopo ogni utilizzo

« Effettuare il controllo di ogni lotto.

Packaging

Il packaging ¢ I'ultimo step di comunicazione di marketing, che un'azienda puo utilizzare, per
determinare ed influenzare la decisione di acquisto. L’imballaggio, il confezionamento
restituiscono all’acquirente associazioni di marca positive o negative, informando i consumatori
sulla categoria del prodotto, la personalita e la qualita. Studi e ricerche di marketing attuali sono
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incentrati sull'impatto degli elementi visivi e verbali del packaging nel processo di selezione
del prodotto (Luceri et al., 2020).

Le confezioni di olio d'oliva devono essere in grado di coniugare sia le esigenze di proteggere
il prodotto dai fattori esterni (es. luce, calore, etc...) sia I’esigenza di attrarre il consumatore
attraverso il design, I’etichetta, etc... Pertanto, la selezione di dimensioni, forma o colore della
confezione di olio d'oliva dovrebbe essere presa in considerazione per questi due obiettivi.
L'olio d'oliva deve essere conservato al di sotto dei 18 °C. Se lo spazio d'aria nella confezione
¢ molto ridotto, verra evitato il deterioramento che puo verificarsi in presenza di ossigeno. La
confezione deve inoltre garantire protezione dalla luce, dall'umidita e dagli odori (Guida
Aristoil, 2019). Gli elementi visivi dei prodotti alimentari possono svolgere un ruolo importante
nel determinare la scelta del prodotto, influenzando la percezione dei consumatori. Simboli e
loghi hanno il ruolo di veicolare informazioni, ma possono essere interpretati in modi diversi
(Cavallo & Piqueras - Fiszman, 2017). Gli elementi visivi includono colore, forma, materiale,
dimensioni e grafica, mentre gli elementi verbali includono informazioni come ingredienti,
valore nutritivo, Paese di origine. Sia gli elementi visivi che verbali sono stati segnalati come
un potente effetto sulle risposte dei consumatori a un prodotto e possono influenzare la
decisione di acquisto (Luceri et al.,, 2020). Nella Figura 49 sono state fornite alcune
informazioni sulla confezione e sull'etichetta richieste e sulle condizioni ottimali di
conservazione e imballaggio.

CLASSIFICATION
OF OLIVE OIL

Optimal storage conditions F 4
HARVEST OR

BOTTLE DATE

o light good atmosphere /_
3 (1)) conservation

KNOW YOUR
FARMER

i I _ NUTRITION FACTS
Olive oil Longer shelf-lfe N st

Figura 49. a: condizioni ottimali di conservazione e confezionamento (Flori et al 2019), b: informazioni
su confezione ed etichetta richieste (Annonymous 2020).

Le caratteristiche e le prestazioni dei contenitori in vetro, metallo e plastica per il
confezionamnto dell’olio Sono presentate e confrontate in termini di costo, protezione dalla luce
e dall'ossigeno, possibilita di riciclaggio e riutilizzo, resistenza meccanica e inerzia. Gli oli
commestibili in generale, e I'EVOO in particolare, necessitano di contenitori in gradi di
garantire protezioni specifiche in ogni fase, dalla produzione allo stoccaggio, trasporto,
distribuzione, vendita e utilizzo finale (Peri 2014). La forma della confezione puo anche avere
effetti importanti sulla stabilita dell'olio di oliva vergine. Un buon packaging deve ridurre al
minimo la quantita di ossigeno a contatto con il prodotto (Clodoveo et al 2015). Inoltre, alcuni
studi hanno dimostrato che la qualita percepita dai consumatori € spesso legata all’utilizzo di
bottiglie in vetro, e questo fattore determina una maggiore propensione all’acquisto e alla
disponibilita a pagare anche un prezzo maggiore, rispetto ad un olio confezionato in modo
diverso (Luceri et al 2020).
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Stoccaggio

La conservazione ¢ fondamentale per mantenere la qualita dell'olio extravergine di oliva. Il
deterioramento dell'olio deve essere ridotto al minimo evitando accuratamente l'abuso di
temperatura, l'esposizione all'aria (ossigeno), l'esposizione alla luce, la presenza di acqua e
residui organici nell'olio (torbidita e deposito), mancanza di igiene nell'ambiente dell'olio,
esposizione a atmosfera contaminata e stress meccanico durante il trasferimento, il pompaggio
o il trasporto (Peri, 2014).

EVOO does not gets E necessario lo stoccaggio in condizioni protette dalla luce e
better with age , . . . oq. ..
dall'ossigeno, possibilmente con serbatoi di acciaio con prevalenza Nz a

4?\ = é pressione (0,02 ATM). Il livello di qualita viene mantenuto se le

condizioni di conservazione mirano a minimizzare i processi ossidativi

OliveOil ~  Wine che avvengono a causa dell'ossigeno e della luce (Lanza e Ninfali,
Consume within 12 months
from harvest 2020).

N

Le condizioni di conservazione dell'olio di oliva vergine (sia in grandi serbatoi che in piccoli
imballaggi) sono fondamentali per preservare la qualita e le proprieta salutari (Boskou, 1996).
Tutte le strategie applicate nel frutteto e nel frantoio per produrre olive vergini ricche di fenoli
possono essere minate da condizioni di conservazione improprie (Figura 50). Per rallentare la
velocita di ossidazione durante la conservazione, € necessario tenere sotto controllo alcuni
fattori come la presenza di ossigeno e tracce di metalli, I'esposizione alla luce e il binomio
tempo / temperatura di conservazione (Bendini et al., 2010). L'ossigeno nello spazio di testa ¢
un fattore importante nel controllo della qualita degli oli d'oliva durante la conservazione.
Sebbene le temperature piu elevate abbiano aumentato il tasso di deterioramento dell'olio
(Stefanoudaki et al., 2010).
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Figure 50. Protezione dal calore e dalla luce di EVOO dalle fasi di produzione a quelle di consumo
(Staley et al 2014)
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Il motivo principale del frequente deterioramento dell'olio d'oliva
durante lo stoccaggio, il trasporto ¢ la distribuzione, nonché durante la
conservazione e utilizzo domestico, ¢ la sottovalutazione della
deperibilita dellEVOO da parte dei consumatori e degli esperti allo
stesso modo. Il fatto che la degradazione microbica sia rara in EVOO ha
contribuito a diffondere I'errata convinzione che EVOO sia un prodotto
stabile e che possa essere sottoposto ad abuso meccanico o termico senza
conseguenze (Peri, 2014). Per garantire una ottimale conservazione,
nella fase finale del processo di estrazione, l'acqua residua e i solidi
devono essere rimossi da una seconda centrifugazione con centrifughe
piu veloci, per poi immagazzinare 1’olio in serbatoi, dove avviene
un'ulteriore purificazione per sedimentazione, a causa delle differenze
tra olio e solidi in gravita (Gupta, 2012). Questo sedimento puo essere

rimosso periodicamente da un rubinetto sul lato inferiore del serbatoio.
L’olio di oliva puo essere filtrato prima dell'imbottigliamento.

Il termine deterioramento non significa che I’olio causera intossicazione alimentare. Il
verificarsi di difetti nelle proprieta sensoriali (gusto e / o odore cattivo o indesiderato),
diminuzione della qualita, perdita dei suoi effetti benefici e perdita di proprieta positive nel
gusto e nell'olfatto si verificano durante il deterioramento dell’olio. Puoo accadere che un EVO
di alta qualitda puo’ subire un deterioramento ad esempio a causa di una conservazione
impropria. Nei ristoranti, puo’ accadere che gli oli d'oliva vengano serviti in bottiglie dove I'olio
rimane per giorni o0 settimane alla temperatura shagliata e a contatto con l'aria. In queste
condizioni, la scoperta di difetti sensoriali avviene frequentemente ¢ il destino piu comune di
un olio extravergine di oliva mal conservato, ¢ la perdita delle sue note sensoriali ¢ delle
proprieta salutari piu interessanti (Peri, 2014).
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TECNOLOGIE INNOVATIVE PER L’ESTRAZIONE
DELL’OLIO DI OLIVA

| principali vantaggi del metodo innovativo rispetto a quello convenzionale sono: riscaldamento
piu efficace e selettivo, riduzione dei tempi di processo, aumento della resa e riduzione delle
perdite di olio nei sottoprodotti, controllo del riscaldamento piu veloce e sicuro, minore
ingombro degli apparati e applicabilita anche per il biologico produzioni a minor impatto
ambientale. Al fine di aumentare i rendimenti di EVOQO, ridurre i tempi di processo e aumentare
l'efficienza del processo, ¢ importante applicare nuove tecnologie di conseguenza (Clodoveo,
2013). Ogni miglioramento della tecnologia dell'olio d'oliva mirava ad aumentare laresae /o
il livello di qualita che beneficiava dell'aumento del reddito del trasformatore di olio d'oliva.
Ma questo settore ¢ sfidato da molte direzioni: coltivazione, produzione, impronta ambientale
ed esigenze di mercato. Il prezzo dell'olio d'oliva ¢ influenzato dalle regole di mercato. D'altra
parte, la rimozione dei rifiuti puo causare costi considerevoli per il produttore di petrolio. In
queste condizioni, anche soluzioni economiche che promettono il trattamento totale dei
sottoprodotti della lavorazione del frantoio possono far crollare le unita di olio d'oliva
finanziariamente piccole. Di conseguenza, la maggior parte delle tecnologie di trattamento sono
state rifiutate nella pratica a causa delle industrie che negano la produzione e della tolleranza
della societa che ritarda l'applicazione delle normative ambientali (Galanakis 2017). Queste
ragioni dimostrano che sono necessari nuovi studi di ricerca e sviluppo nella produzione di olio
d'oliva, ma se i risultati applicabili di questi studi comportano costi elevati, sarebbe difficile
applicarli in questo settore. L'utilizzo del carbonato di calcio, come coadiuvante tecnologico,
puo portare ad una riduzione del tempo di malassazione. Cid puo avere un vantaggio in termini
di aumento della capacita di lavoro dell'impianto e riduzione dell'energia totale impiegata per
il processo di estrazione. Ma non sono state riportate differenze in termini di rese di estrazione
(Tamborrino et al., 2017).

Alcuni studi hanno dimostrato che 1’applicazione di campo elettrico pulsato nel processo di
estrazione dell’olio di oliva, aumenta la resa in olio senza malassazione; infatti I'applicazione
di un trattamento a campo elettrico pulsato alla pasta di olive ha aumentato significativamente
la resa di estrazione del 13,3%, ( Puértolas et al., 2015). Inoltre, I'olio d'oliva ottenuto con questo
trattamento ha mostrato un contenuto fenolico totale, fitosteroli totali e tocoferoli totali,
significativamente superiori rispetto ad altri trattamenti (rispettivamente 11,5%, 9,9% e 15,0%).
In un‘altra ricerca I'applicazione di un trattamento PEF potrebbe consentire la riduzione della
temperatura di malassazione da 26 °C a 15 °C senza compromettere la resa di estrazione. |
parametri legalmente stabiliti (acidita, valore di perossido, K232 € K270) per misurare il livello di
qualita dell'olio di oliva vergine non sono stati influenzati dai trattamenti PEF. Un'analisi
sensoriale ha rivelato che I'applicazione di un trattamento PEF non ha generato alcun cattivo
sapore nell'olio (Abenoza et al., 2012). L'uso della tecnologia PEF non ha avuto effetti negativi
sulle caratteristiche chimiche e sensoriali generali dell'olio d'oliva, mantenendo la massima
qualita secondo gli standard legali dell'UE. Pertanto, la PEF potrebbe essere una tecnologia
appropriata per migliorare la resa di olio d'oliva e produrre EVOO arricchito in composti
salutistici, come fenoli, fitosteroli e tocoferoli (Clodoveo et al., 2015). I ricercatori hanno testato
I'impiego di ultrasuoni e microonde, tecnologie emergenti che hanno gia trovato applicazione
nell'industria alimentare, al fine di ottenere vantaggi tecnologici nell'estrazione di EVOO
(Figura 51). Entrambe queste tecnologie hanno mostrato vantaggi meccanici e termici su scala
pilota (Clodoveo e Hachicha Hbaieb, 2013; Clodoveo, 2013).
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Figura 51. Schema di applicazione degli ultrasuoni nella lavorazione EVOO (A: sezione di pulizia, B:
frantoio, C: pompa a cavita, D: ultrasuoni E: sezione malaxer) (Servili et al 2019)

Uno studio ha valutato la capacita del riscaldamento a microonde di sostituire il processo di
gramolazione, senza e con il trattamento megasonico della pasta. Un microonde industriale e
un prototipo megasonico sono stati installati in un frantoio di olio d'oliva. I rendimenti hanno
mostrato una maggiore estraibilita dopo 1'esposizione della pasta trattata con microonde e pasta
malaxata a un campo megasonico rispettivamente dell'1,98% e del 2,25%. Il contenuto di olio
nella sansa ha verificato I'andamento delle rese osservate. Sia i trattamenti a microonde che
quelli megasonici hanno ridotto la consistenza della pasta. Questo studio ha riportato che ¢
possibile inserire prototipi di microonde e megasonici in una linea industriale, per superare il
processo di gramolazione in batch, producendo cosi un processo continuo. La combinazione di
microonde e apparecchiature megasoniche in un'unita modulare potrebbe rappresentare una
nuova frontiera per il condizionamento della pasta di olive negli impianti di estrazione dell'olio
d'oliva (Leone et al 2017). Due differenti trattamenti della pasta di olive (ultrasuoni e
microonde) sono stati testati nel processo di estrazione dell’extravergine su scala di laboratorio,
al fine di accertare se queste tecnologie fossero in grado effettivamente di aumentare le rese di
estrazione, migliorando la qualita dell’olio e la sostenibilita ambientale del processo (Clodoveo
2014). Sulla pasta di olive ¢ stato applicato un trattamento ad ultrasuoni prima della gramolatura
al fine di aumentare I'efficienza del processo, riducendo il tempo di gramolazione. Inoltre,
questa strategia consente di ridurre il numero di impastatrici, riducendo cosi i costi di gestione
dell'impianto. L'EVO risultante dopo il trattamento ad ultrasuoni presenta un gusto piu
armonico e accattivante, se applicato ad una varieta notoriamente caratterizzata da spiccate note
amare e piccanti, rendendo 1'olio piu appetibile per i consumatori, rispetto a quelli tradizionali
(Clodoveo et al 2013).

Una pratica tradizionale nella gastronomia mediterranea ¢ 'aromatizzazione dell'olio d'oliva
con piante aromatiche e spezie, come origano, basilico, rosmarino, limone, timo, peperoncino
o aglio. Per aromatizzare gli oli d'oliva vengono utilizzati diversi metodi: (i) infusione di spezie
nell'olio; (ii) macerazione assistita da ultrasuoni; (iii) miscelazione combinata di pasta di olive
e spezie durante il processo produttivo dell'olio (Caponio et al 2016).
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Figura 52. Malassazione della pasta di olive con spezie o ingredienti aromatici (Flori et al 2019)

In letteratura, la maggior parte degli autori ha considerato il metodo dell'infusione (Caporaso et
al 2013, Caponio et al 2016). Alcuni di loro hanno valutato la macerazione assistita da
ultrasuoni e hanno osservato che I'aroma si raggiungeva in pochi minuti, mentre la macerazione
convenzionale richiedeva diversi giorni (Veillet et al 2010). Alcuni ricercatori hanno riportato
la miscelazione diretta della pasta di olive con spezie o ingredienti aromatici che ¢ facile da
eseguire ed ¢ piu veloce dell'infusione (Figura 34) (Caponio et al 2016, Flori et al 2019).
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GLI EFFETTI DELLA COTTURA SULLA
QUALITA E SUI COMPONENTI BENEFICI
DELL'EVO

L'EVO ¢ l’olio d'oliva piu pregiato e le sue caratteristiche qualitive possono essere
massimizzate qualora I’EVO non sia stato precedentemente sottoposto ad alcun trattamento
termico. Pertanto I’EVOO dovrebbe essere preferibilmente consumato alla stregua di
condimento, ad esempio in insalate, zuppe o piatti piu elaborati. Tuttavia, quando si usa I'olio
d'oliva come base per la cottura, come per friggere in padella o in forno, si verificano
necessariamente effetti termici. Inoltre, in contrapposizione ad altri oli vegetali raffinati, questi
effetti termici hanno conseguenze anche nei composti minori (Waterman & Lockwood 2007,
Boskou, 2009). In gastronomia, gli EVOO sono preferibili agli oli di semi, in particolare durante
la frittura. Gli EVOO mostrano una maggiore stabilita al calore, legata sia alla composizione di
acidi grassi, che al contenuto di fenoli, che ¢ importante per prevenire I'ossidazione degli acidi
grassi (Lanza e Ninfali, 2020). L'uso di EVOO nelle pratiche di cottura puo avere effetti positivi
0 negativi sul contenuto nutrizionale. Il trattamento termico ossida i fitochimici e gli acidi
grassi, riducendo cosi i benefici per la salute. Quindi I'opzione ottimale, per preservare inalterate
sia gli asetti benefici che sensoriali, ¢ usare I’lEVOO come condimento (Daskalaki et al., 2009).
Pochi studi sui benefici per la salute hanno distinto tra consumo di olio crudo e olio da cucina.
L'uso domestico comune dell’olio ¢ per la frittura, per cucinare zuppe e stufati in forno. Nella
frittura la stabilita dei polifenoli ¢ influenzata dalla composizione dell'olio, dalla temperatura di
cottura, dal tempo e dal tipo di alimento. Gli studi hanno mostrato una diminuzione di circa il
60% dei secoiridoidi dopo 30 min a 180 °C, e di circa il 90% dopo 60 min. D'altra parte,
l'ossidazione termica a 100 °C (ebollizione) per 2 ore, ha causato una diminuzione inferiore al
20% in tutte le classi di composti fenolici. (Carrasco — Pancorbo et al., 2005; Daskalaki et al.,
2009). Un deperimento meno marcato dei fenoli si ha quando si utilizza 1’olio Evo per la frittura
(Silva et al., 2010). L'oleocantale era il secoiridoide piu stabile, ma l'idrossitirosolo era
completamente esaurito dal processo di riscaldamento e i lignani erano relativamente stabili al
calore (Goémez — Alonso et al., 2003). Secondo la legislazione piu recente, la degradazione
dell'olio ¢ solitamente valutata dai composti totali e dalle frazioni oligomeriche dei
triacilgliceroli. Rispetto ad altri oli vegetali, ’EVOO ha una velocita di formazione inferiore di
questi composti. Tuttavia, sulla base dell'analisi dettagliata dei componenti EVOO, i composti
fenolici e i tocoferoli si degradano dopo un breve tempo di riscaldamento (Santos et al., 2013).

Un EVOO riscaldato per 15 minuti a 180 °C, ha mostrato una degradazione del 45% di
polifenoli, mentre il numero di perossido ¢ aumentato da 5 a 22 meq O: / kg. In presenza della
miscela vegetale (cipolla, sedano, carota e aglio), i polifenoli dello stesso EVOO sono diminuiti
di circa il 30% con il numero di perossidi che ha raggiunto 1 10 meq O:/ kg. Nello stesso studio,
i dati sono stati confrontati con I'olio di girasole, dove i valori di perossido sono aumentati da
1 a 38 meq O:/ kg nel solo olio ea 27 meq O: / kg in presenza delle verdure. I risultati hanno
indicato che I'EVO, quando utilizzato per la cottura delle verdure, manteneva la maggior parte
dei composti fenolici contribuendo ad estrarre quelli delle verdure, formando una miscela
antiossidante in grado di aumentare la stabilita dell'EVO al calore (Ricci et al., 2018).
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Figura 53. Cottura sottovuoto per prevenire la perdita nel’EVO, di componenti sensibili al calore
(Holland 2020).

Se lo scopo ¢ realizzare un'elevata economicita, in particolare nell'industria alimentare, si
possono attuare due strategie: 1'utilizzo di miscele di raffinati ed EVOO, di grado “olio d'oliva”,
con miscela periodica di olio fresco, per riequilibrare I'antiossidante e ridurre la degradazione
dell'olio. Lo stesso approccio dovrebbe essere applicato nella cucina domestica, per i vantaggi
dimostrati dall'uso di EVOO durante la cottura (Santos et al., 2013). Le pratiche di cottura
devono essere eseguite con il minimo stress termico e devono comunque essere effettuati studi
per dimostrare le migliori condizioni per ridurre al minimo le perdite di fenolo. Ad esempio, il
metodo di cottura sotto vuoto (Figura 53) deve essere testato per verificare il mantenimento
degli antiossidanti dell’olio d’oliva a basse temperature per lunghi tempi di esposizione (Lanza
e Ninfali, 2020).
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LEGISLAZIONE SULL’OLIO DI OLIVA E SULLE
INDICAZIONI SALUTISTICHE (HEALTH CLAIM)

Il regolamento dell'Unione europea per le caratteristiche dell'olio d'oliva si concentra sugli
aspett1 legat1 all’autenticita ¢ qualita, incluse le caratteristiche sensoriali. Lo stesso vale per i
metodi raccomandati dal Consiglio Oleicolo Internazionale, dal Comitato del Codex
Alimentarius, dal Dipartimento dell'Agricoltura degli Stati Uniti e da altri organismi scientifici
e autorita alimentari competenti (Tsimidou et al 2019).
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Figura 54. Catogorie di lio di oliva (Anon 2020)

E generalmente riconosciuto che i requisiti normativi per questo olio commestibile che viene
scambiato in diverse categorie commerciali (Tsimidou et al 2019). Queste categorie sono
EVOO, olio di oliva vergine, olio di oliva raffinato, olio di sansa di oliva raffinato, olio di oliva
e olio di sansa di oliva e le informazioni sulla loro produzione sono fornite nella Figura 54.

61



L'acidita, I'ossidazione e le caratteristiche sensoriali sono i criteri di base da considerare nella
valutazione della qualita dell'olio d'oliva. La determinazione dei polifenoli ¢ utile anche per
caratterizzare gli oli di oliva (Ingele 1994, Kiritsakis 2007). L'acidita ¢ stata tradizionalmente
utilizzata come criterio commerciale di base per la classificazione dell'olio d'oliva. Per 1’olio
vergine, l'acidita deve essere <2,0% espressa in acido oleico. La determinazione
dell'ossidazione ¢ anche un criterio principale per valutare la qualita dell'olio d'oliva.
L'ossidazione ¢ valutata dal valore del perossido e dall'assorbanza ultravioletta. Per VOO, il PV
deve essere <20 (meq O2 / kg di olio) (Sinha et al 2011). I vantaggi e le caratteristiche di
ciascuna categoria di olio di oliva sono riportati brevemente nella tabella 2.

Tabella 2. Vantaggi e caratteristiche di ciascuna categoria di olio di oliva (Broaddus 2017)

* Alta qualita » Con meno gusto rispetto * Leggero
* Non raffinato all’EVOO « Economico
« Frutttao Intenso * Non raffinato « Mix di olii raffinati con olio vergine

* Ideale per prodotti che richiedono /0 extra vergine
sapore e qualita leggermente
inferiori, ma voglio comunque un

irodotto naturale

* Con poco colore e sapore * Molto economico
* Ideale per prodotti che necessitano di un olio neutro, + Con poco colore e sapore
senza che imprima il proprio sapore

Negli ultimi anni la questione dell'etichettatura, nella sua capacita di fornire informazioni al
consumatore, ha incrementato la sua importanza nella legislazione alimentare (Figura 55)
(Finardi et al 2009). La revisione della legislazione orizzontale in primo luogo, con un‘ampia
consultazione del pubblico esterno e delle parti interessate (Direttiva CE n. 496/90), ha invitato
a fornire consulenza sull'etichettatura nutrizionale (Finardi et al 2009). Per la migliore
valutazione sensoriale di EVOO mediante tecniche di pannello, esperti di vari Paesi hanno
condotto una serie di studi sotto la direzione del Consiglio Oleicolo Internazionale. Di
conseguenza, ¢ stata proposta la "valutazione organolettica" creando un sistema di
classificazione basato su un‘analisi descrittiva degli attributi positivi e negativi degli oli di oliva
vergini (Sinha et al 2011).

— U0000aennd g OOODRDEEIE

Figure 37. Olio di oliva alterato nel mercato USA (Anon. 2014)
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Come ¢ noto, fin dal 1991, con I’entrata in vigore del Regolamento CEE 2568, la
commercializzazione di oli vergini di oliva nelle categorie merceologiche Extra Vergine e
Vergine ¢ stata subordinata anche alla valutazione organolettica dell’olio (assaggio) da parte di
un panel di assaggiatori opportunamente formato; un olio EVO di qualita deve essere
caratterizzato da tre principali attributi:il fruttato, I’amaro e il piccante.

Se un olio di oliva presenta difetta viene clasificato in base al livello/intensita dei difetti
riscontrati per: a. olio extra vergine di oliva: la mediana dei difetti ¢ pari a 0 e la mediana del
fruttato ¢ superiore a 0; b. olio di oliva vergine: la mediana dei difetti & superiore a 0 e inferiore
o pari a 3,5 ¢ la mediana del fruttato ¢ superiore a 0; c. olio di oliva lampante: la mediana dei
difetti ¢ superiore a 3,5; oppure la mediana dei difetti ¢ inferiore o pari a 3,5 e la mediana del
fruttato € pari a 0.

Per quanto riguarda i “difetti” dell’olio, la distinzione viene fatta in base alle cause che lo hanno
generato: difetti determinati da: condizioni climatiche; - metodo di raccolta; inefficace strategia
di controllo fitosanitario; stoccaggio delle olive; tecnologie estrattive; tecniche di
conservazione dell’olio).

Secondo il Regolamento della Commissione Europea, va notato che l'uso del termine
"estrazione a freddo", non ¢ garanzia ed indice di qualita, ma si tratta di un processo in cui la
temperatura di gramolatura non supera i 27 °C (Anonimo, 2002), temperatura che garantisce 1l
mantenimento delle qualita del prodotto.Tuttavia, come argomentato nelle sezioni precedenti,
per ottenere un prodotto di alta qualita ¢ necessario prestare attenzione a tutte le fasi della
produzione, dalla fase in campo, raccolta, stoccaggio, estrazione, conservazione.

Health claim dell’olio di oliva:

L'EFSA segue una valutazione scientifica per I'approvazione dell'indicazione sulla salute degli
alimenti (Figura 56). Il Regolamento (UE) n. 432/2012 della Commissione Europea ha definito
un elenco di indicazioni sulla salute (health claims) consentite e il Registro europeo delle
indicazioni nutrizionali e sulla salute (Anonimo, 2012) ha fornito rapporti sugli alimenti su tutte
le indicazioni sanitarie autorizzate, condizioni e restrizioni di utilizzo, nonché indicazioni sulla
salute non autorizzate e le ragioni della loro inapplicabilita. Le indicazioni sulla salute
consentite per I'olio d'oliva sono relative ai polifenoli dell'olio d'oliva, all'acido oleico, alla
vitamina E e agli acidi grassi monoinsaturi e / o polinsaturi (Bellumori et al., 2019).
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Figura 56. Processo di valutazione degli Health claim (modified from Lenssen et al 2018).

Tra I'elenco delle indicazioni approvate dall'EFSA, quattro sono applicabili all’olio di oliva.
Tre delle quattro indicazioni sono autorizzate come indicazioni funzionali sulla salute, mentre
l'altra ¢ autorizzata come dichiarazione sulla riduzione del rischio di malattia (Anon. 2006).
Una delle indicazioni sulla salute della funzione autorizzata ¢ specifica per 'olio d'oliva e si
riferisce al livello dei composti fenolici dell'oliva (Clodoveo et al 2015). La funzione salutistica
dichiarata riguarda la protezione dei lipidi nel sangue dallo stress ossidativo. L'indicazione
"polifenoli dell'olio di oliva" puo essere utilizzata solo per un olio di oliva che contiene almeno
"5 mg di idrossitirosolo e suoi derivati (ad esempio, complesso oleuropeina e tirosolo) per 20 g
di olio di oliva". L'indicazione sulla salute relativa ai polifenoli, quindi, si presta ad essere un
utile strumento legislativo per la segmentazione della categoria di EVOO. Consente al
consumatore di riconoscere l'indicazione sulla salute approvata dall'lEFSA (Autorita europea
per la sicurezza alimentare) sull'etichetta della bottiglia e il segmento di massima qualita
all'interno della categoria di prodotto di EVOO (Roselli et al 2016, 2017).

Tra I'elenco delle indicazioni approvate dall'EFSA, quattro sono applicabili all’olio di oliva,
come riportato nella Tabella 3 (Anon.2012, Anon. 2014a).
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Tabella 3. Elecno delgi health claim approvati per 1’olio di oliva (Roselli et al 2017)

Tipo di Componente
Claim

Health Polifenoli
claim dell’olio di
funzionale oliva
(art. 13.1)

Health Acido Oleico
claim

funzionale

(art. 13.1)

Health Vitamina E
claim

funzionale

(art. 13.1)

Health Acidi grassi
claim sulla polinsaturi e/o
riduzione monoinsaturi
del rischio

di malattia

(art.14)

Claim

I polifenoli dell'olio d'oliva
contribuiscono alla
protezione dei lipidi ematici
dallo stress ossidativo.

La sostituzione dei grassi saturi
nella dieta con grassi insaturi
contribuisce al mantenimento
dei normali livelli di
colesterolo nel sangue. L'acido
oleico € un grasso insaturo.

La vitamina E contribuisce alla
protezione delle cellule dallo
stress ossidativo.

E stato dimostrato che la
sostituzione dei grassi saturi
con i grassi insaturi nella dieta
abbassa / riduce il colesterolo
nel sangue. Il colesterolo alto ¢

un fattore di rischio nello
sviluppo della malattia
coronarica.

Condizioni di utilizzo del claim

L'indicazione puo essere utilizzata solo per 1'olio
d'oliva che contiene almeno 5 mg di idrossitirosolo
e suoi derivati (ad es. complesso oleuropeina e
tirosolo) per 20 g di olio d'oliva. Le informazioni
sull'indicazione  dovrebbero informare il
consumatore che I'effetto benefico si ottiene con
un‘assunzione giornaliera di 20 g di olio d'oliva.

L'indicazione puo essere utilizzata solo per alimenti ad
alto contenuto di acidi grassi insaturi, come indicato
nell'indicazione per alto contenuto di grassi insaturi
nell'allegato del regolamento (CE) n. 1924/2006 e
successive modifiche Un'indicazione che un alimento
¢ ad alto contenuto di insaturi i grassi possono essere
prodotti solo se almeno il 70% degli acidi grassi
presenti nel prodotto derivano da grassi insaturi, a
condizione che i grassi insaturi forniscano piu del 20%
di energia del prodotto.

L'indicazione puo essere utilizzata solo per alimenti
che sono una fonte di vitamina E, come indicato
nell'indicazione per la vitamina E nell'Allegato al

Regolamento (CE).

L'indicazione puo essere utilizzata solo per alimenti ad
alto contenuto di acidi grassi insaturi, come indicato
nell'indicazione per 1’alto contenuto di grassi insaturi
nell'’Allegato al Regolamento (CE) n. 1924/2006 e
successive modifiche. L'indicazione pud essere
utilizzata solo per grassi e oli.

| suddetti health claims si possono utilizzare per tutti quei prodotti alimentari che rispettano le
indicazioni e le condizioni di utilizzo; l'indicazione di “acido oleico” e “acidi grassi
monoinsaturi e / 0 polinsaturi” ¢ utilizzabile per tutti gli alimenti che hanno un ricco contenuto

di acidi grassi insaturi.

Quello sui polifenoli ¢ un claim specifico ed unicamente applicabile all’olio di oliva
extravergine o vergine, perché qualsiasi altro tipo di processo di raffinazione rimuove queste

molecole.

L'indicazione di acido oleico ¢ valida anche per le altre categorie di olio d'oliva, come I'olio
d'oliva e I'olio d'oliva di sansa, nonché per altri tipi di alimenti (Coppola & De Stefano 2000).
L'altra indicazione sulla salute funzionale si riferisce alla vitamina E. L'indicazione puo essere
utilizzata per tutti i tipi di alimenti che possono essere considerati una "fonte di vitamina E",
come specificato nel Regolamento (CE) n. 1924/2006 (Inglese et al., 2011).
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Questo libro ¢ stato scritto nell'ambito del progetto " Capitalization" al fine di fornire informazioni
utili ad agricoltori, produttori, operatori di ma g e consumatori, con lo scopo di fornire utili
informazioni sopratutto a chi si sta per approceiare alla coltivazione dell'olivo e alla produzione /
commercializzazione / di olio d'oliva. La produzione di olio d'oliva ha una storia di seimila anni.

L'olivicoltura e la produzione dell'olio d'oliva sono un importante elemento di sviluppo e cultura oggi come

in passato. Oggi, i produttori dovrebbero concentrarsi sulla produzione di prodotti di alta qualita, nonché

rese e quantita di produzione elevate. Solo cosi la manodopera ed i costi di produzione avranno il loro

valore reale. Sebbene vi siano difficolta nella coltivazione dell'olivo e nella produzione di olio d'oliva e vi

siano condizioni di elevata competitivita, i produttori dovrebbero investire su prodotti nuovi, di alta qualita,

come testimonia anche 1’ascesa della domanda da parte dei consumatori. Le difficolta che si possono

incontrare possono essere trasformate in opportunita e vantaggi, grazie anche al supporto della ricerca e

della scienza.

In questo contesto, la produzione di olio d'oliva di qualita che puo contenere un'indicazione sulla salute
offrira nuove opportunita. Certamente vi sono criticita nel settore dell'olivicoltura e dell'industria olearia,
tuttavia, il mondo ha bisogno di tutti i benefici che possono generare i nuovi imprenditori del settore olio,

che abbracciano la prospettiva illustrata in questo volume.

Ci auguriamo che questo libro possa essere utile a tutti i lettori ...
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