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PRINCIPALI FATTORI CHE MODIFICANO LA
COMPOSIZIONE FENOLICA DEGLI OLI
EXTRAVERGINI DI OLIVA

FRANGITURA, GRAMOLATURA,
ESTRAZIONE, CONDIZIONAMENTO







COMPOSTI COMPOSTI
VOLATILI FENOLICI




ALCUNI perche !, l'olio
extravergine di oliva ¢ diverso da
tutti gli altri oli vegetali consumati

‘ dall'uomo? ‘

-Estrazione condotta
esclusivamente per via
meccanica.

-Divieto d'uso di prodotti
chimici o biochimici.
Consumo diretto senza
processi di rettificazione.




> ATTIVITA' ANTIOSSIDANTE

> PROPRIETA' SALUTISTICHE

PROPRIETA"' SENSORTALT:

TIPICITA RICONOSCIBILE




MARKERS DELL'ALTA QUALITA' NEGLI OLT EXTRAVERGINI DI OLIVA

v QUALITA’ v QUALITA'
SALUTISTICA: SENSORTALE:




Caratteristiche ed espressione del
risultato

Olio Extravergine di Oliva

Olio Extravergine di Oliva Italiano
di Alta Qualita (IOO)

Acidita (% acido oIei_{;_o-)""""f

Numero di perossidi (meq 02/ ko)

<03

Acudo oleico (%)

1,2—Diiglicer'idi (%)

> 65

50 sfvalor'e >70

Analisi sensoriale

a-Tocoferola,

Polifenoli totali (mg/kg determinati per -

HPLC)

mediana dei difetti = 0
mediana del fruttato =0

mediana dei difetti = 0
mediana delle note varietali di
orig.i’he non nazionale =0

> 120

La via dell'alta qualita Italiana




Olio extravergine DOP

Ab:‘"m""“

di alta qualita




Indicazione salutistica

Contenuto 1n tirosolo e
1drossitirosolo
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W Fresco Conservato

“I polifenoli dell’olio di oliva contribuiscono alla protezione dei
lipidi ematici dallo stress ossidativo”

Il Reg. UE 432/2012 permette di
apporre  in  etichetta  una
indicazione salutistica relativa ai
"polifenoli" (composti fenolici)
dell’olio d’oliva quando il
contenuto 1n  idrossitirosolo,
tirosolo e derivati:

>5mg /20 gdiolio




E definita “Claim salutistico ” la seguente nuova dicitura che trovate in etichetta:

“I Polifenoli dell’olio di oliva contribuiscono alla protezione dei lipidi ematici dallo

stress ossidativo. L’effetto benefico si ottiene con I'assunzione giornaliera di 20 g

di olio d’oliva”

Queste diciture presenti in etichetta sono indicazioni sulla salute regolamentati da Reg. UE 432/2012,

che evidenziano l'effetto benefico prodotto da una sostanza (nel caso dell’olio, i polifenoli)
naturalmente presente in un alimento.

L’olio extravergine di oliva e universalmente riconosciuto come fonte di benessere, ma non tutti conoscono
I'importantissimo ruolo chiave che i polifenoli in esso contenuti svolgono, tanto da consentirci di definirlo
autentico elisir di salute.

| polifenoli rappresentano un ampio insieme di composti organici naturali. Questi elementi sono
fondamentali nella dieta per le loro molteplici virtu salutari. Questi composti sono celebrati per le loro
eccellenti proprieta antiossidanti e antinfiammatorie capaci di salvaguardare le cellule dallo stress
ossidativo, disequilibrio che puo causare danni significativi a cellule e tessuti. Un costante apporto di questi
preziosi antiossidanti presenti nell’olio Evo di Qualita e fondamentale per benessere e salute.






