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INTRODUZIONE

Collaborazione

BISOGNI
1. Valutazione della qualità

2. Requisiti legislativi

STRUMENTI
1. Metodi chimici/analitici affidabili

2. Ampi dataset (più di 1000 campioni)

3. Strumenti statistici affidabili

La collaborazione è nata con l’obbiettivo di soddisfare i bisogni di un’azienda leader nel settore

dell’olio d’oliva. Tali bisogni sono legati principalmente a due obbiettivi:

• Selezione della materia prima

• Evoluzione dei composti volatili nel tempo

• Standardizzazione di Blends & Products

• Individuazione di oli di bassa qualità 

mediante analisi chimica

Valutazione della qualità➔

REQUISITI LEGISLATIVI➔

• Supportare il panel test nella classificazione 

degli oli secondo il Reg. CE 2568/91

• Autenticazione dell’origine geografica degli 

oli vergini di oliva



1. Focus sul difetto di rancido, studiando l’evoluzione dei VOCs in EVOO che

differiscono per la composizione degli acidi grassi. L’obbiettivo è definire nuovi

marker molecolari adatti per le tipiche condizioni di conservazione a casa o sullo

scaffale

2. Sviluppo di 4 approcci chemometrici per supportare il panel test nella

classificazione degli oli vergini di oliva. Si è lavorato su 1218 campioni,

analizzando 73 VOCs

3. Sviluppo di 3 approcci chemometrici per l’autenticazione dell’origine

geografica degli oli vergini di oliva. Si è lavorato su 1223 campioni, analizzando

73 VOCs

4. Applicazione degli approcci al punto 2 e analisi del contenuto totale di tirosolo e

idrossitirosolo dopo idrolisi acida per assicurare la qualità degli oli EVO. Work in

progress

Le ricerche sviluppate 2017-2019



1. Focus sul difetto di rancido, studiando l’evoluzione dei VOCs in EVOO che

differiscono per la composizione degli acidi grassi. L’obbiettivo è definire nuovi

marker molecolari adatti per le tipiche condizioni di conservazione a casa o sullo

scaffale

Le ricerche sviluppate 2017-2019

Scelti due campioni di olio EVO

1. Campione Italiano, cultivar Coratina ricco di acidi grassi monoinsaturi

(MUFA) come l’acido oleico

2. Campione Tunisino, cultivar Chemlali, ricco in acidi grassi poliinsaturi

(PUFA), quali l’acido linoleico (ω3) e l’acido linolenico (ω6).



La composizione acidica degli oli scelti



Le condizioni di conservazione

1. Al buio in assenza di ossigeno

2. Alla luce in bottiglia aperta

3. Alla luce in assenza di ossigeno

4. Al buio in presenza di ossigeno nello spazio di testa

5. Alla luce in presenza di ossigeno nello spazio di testa

Condizioni ideali

Condizioni simili allo 

scaffale al supermercato

Condizioni simili a quelle che 

talvolta si verificano a casa

Totale 6 mesi

Analisi:

• Tempo 0

• 3 settimane

• 2 mesi

• 6 mesi



Le analisi effettuate

1. Acidità libera

2. Numero di perossidi

3. Analisi spettrofotometrica all’ultravioletto

4. Composti fenolici totali in accord al metodo COI

5. Pigmenti (clorofille e carotenoidi)

6. Composti volatile (aromi)

7. Analisi sensoiale (panel test)



Si usano 11 standard interni, che permettono di superare alcuni problemi che di solito ci sono

quando si lavora con le tecniche HS-SPME-GC-MS, fra cui:

1. Diverse capacità di assorbimento di diverse fibre

2. Consumo della fibra

3. Competizione di molecole a diverse concentrazione in diversi campioni

4. Diversa affinità di diverse molecole per il materiale di rivestimento della fibra

Il tutto risulta in una più affidabile quantificazione dei composti organici volatili in un 

range di concentrazione più ampio

Il metodo analitico per l’analisi dei volatili

È stato sviluppato e validato con l’obbiettivo di una quantificazione affidabile dei

composti organici volatili degli oli vergini di oliva



Evoluzione degli indici di ossidazione:

n° di perossidi
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Evoluzione degli indici di ossidazione:

Indici spettrofotometrici
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In condizioni di esposizione alla luce e all’ossigeno,

né la diversa composizione degli acidi grassi,

né i diversi contenuti fenolici 

sono in grado di rallentare in maniera significativa i processi 

ossidativi



La variazione dell’aspetto
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La variazione dell’aspetto
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Evoluzione delle caratteristiche sensoriali



Evoluzione di alcune molecole volatili
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Evidenze

L’approccio usato, di studiare l’evoluzione dei volatili in condizioni di ossidazione non 

accelerate ha permesso di evidenziare 

• L’origine di alcune molecole volatili, in disaccordo con quanto fino ad ora riportato in

letteratura in base a studi effettuati su sistemi modello

• Il ruolo di molecole ad 8 atomi di carbonio, che fino ad oggi sono pensate come associate

al difetto di muffa

• L’esposizione alla luce è il principale fattore che influenza la formazione di molecole volatili

di origine ossidativa da acidi grassi mono e poli-insaturi

• La possibilità di usare alcune molecole volatili come marker di rancidità in oli conservati in

condizioni di ossidazione non accelerate



Evidenze

NUOVI MARKER MOLECOLARI DI RANCIDITÀ

Calcolati valutando le correlazioni fra evoluzione dei volatili e il difetto di rancido

Somma dei contenuti di:

• Pentanale, esanale, nonanale, E-2-etpenale, acido propanoico, 

acido esanoico

• Pentanale, eptanale, nonanale, decanale, E-2-eptenale, E-2-

decenale, E,E-2,4-eptadienale, E,E-2,4-decadienale, ottano

• Pentanale, nonanale, decanale, E-2-etpenale, E-2-decenale, 

E,E-2,4-eptadienale, nonanolo, acido propanoico, ottano, 6-

metil-5-epten-2-one, 1-otten-3-olo

Condizioni ideali

Scaffale

Casa

Marker semplificato
Somma del contenuto di solo tre molecole

Pentanale, nonanale, E-2-eptenale
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