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Conflitto di interessi?

 





L’Olio di Oliva
• L'olio di oliva è un olio alimentare estratto dalle

olive, ovvero i frutti dell'olivo (Olea europaea).
Nella tipologia vergine si ricava dalla spremitura
meccanica delle olive. Altre tipologie
merceologiche di olio derivato dalle olive, ma
con proprietà dietetiche e organolettiche
differenti, si ottengono per rettificazione degli oli
vergini e per estrazione con solvente dalla sansa
di olive. È caratterizzato da un elevato contenuto
di grassi monoinsaturi.

 



Classificazione dell’Olio di Oliva

L’olio d'oliva è un elemento fondamentale e tipico
della dieta mediterranea, ma con tale termine si

definiscono in maniera generica tutti gli oli
derivanti dalla lavorazione delle olive; in realtà
esso racchiude una gamma di prodotti diversi

per qualità e caratteristiche.



L’Olio di Oliva



Olio di oliva
• Olio di Oliva: Costituito per circa il 90% da olio raffinato

con l'aggiunta di olio vergine (10% max).
• Olio Raffinato:

   In uscita dalle raffinerie ove l'olio viene trattato con
sostanze chimiche, si ottiene quest'olio che non è
commercializzabile tal quale.

 







 
 

















Classificazione  dell’Olio Vergine di
Oliva

 
   Oli ottenuti dall'oliva meccanicamente o con altri processi fisici,

in condizioni termiche tali da non alterarli e che non hanno
subito nessun trattamento tranne il :

           lavaggio,
           la decantazione,
           la centrifugazione
           la filtrazione
   sono esclusi gli oli ottenuti mediante solvente o con

coadiuvanti ad azione chimica o biochimica o con processi di
riesterificazione e qualsiasi miscela con oli di altra natura.

(Reg CE.1513/2001)
 



Che cosa vuol dire spremitura a freddo
• La spremitura a freddo è uno dei metodi meccanici per l'estrazione di oli vegetali, si

esegue a freddo e non comprende alcun trattamento chimico.
• Questo metodo si usa per ottenere l'olio extravergine di oliva di altissima qualità, ed è

l'unico metodo che permette di ottenere il vero olio di oliva extravergine come
codificato dalle direttive della CEE.

 

• spremitura a freddo: riservata agli extra vergini ottenuti a una temperatura inferiore
a 27 gradi centigradi e dalla spremitura meccanica della pasta di olive, con un
sistema di estrazione di tipo tradizionale con presse idrauliche.

•  Il calore, viene usato in alcuni impianti perche aiuta a spogliare la pasta delle olive
dall'olio, aumentanto la resa e facilitanto la lavorazione, lo svantaggio è che il calore
altera le caratteristiche dell'olio, perdendo in qualità.

 
freddo = maggiore qualita' e minore resa

 
caldo   = maggiore resa e minore qualita' 



Classificazione dell’Olio Vergine di
Oliva

Con il Reg. Ce 1531/2001 del Consiglio del 23 luglio 2001 sono state
fissate le descrizioni e definizioni degli oli d'oliva e degli oli di sansa

di oliva, in vigore dal 1° novembre 2003:





 



 







 



 



 



 



L’etichetta



 



Indicazione dell’origine
• L’obbligo dell’indicazione dell’origine e diventata obbligatoria per

l’olio extravergine di oliva e per l’olio di oliva vergine a partire
dal 1° luglio del 2009, come sancito dal reg. Ce 182/2009.

 
 
1. olio ottenuto nello stesso Stato Membro di raccolta delle olive
 
 
2. olio ottenuto in uno Stato Membro con olive provenienti da altri

Stati Membri/Paesi terzi
 
 
3. miscele di oli comunitari e/o non comunitari



Caratteristiche chimico-organolettiche degli oli d'oliva

Gazzetta Ufficiale Unione Europea - Regolamento CE n° 1989/2003 - 1352/2007 - 640/2008 - 61/2011 (che
modifica il Reg. CE 2568/91 relativo alle caratteristiche degli oli di oliva e di sansa nonché ai metodi di analisi



Composizione dell’olio extravergine
di oliva



Composizione dell’olio extravergine
di oliva



 



Squalene

Lo squalene è un idrocarburo complesso presente nell’olio e
possiede attività antiossidanti in quanto scavenger di radicali
liberi e specie  reattive dell’ossigeno.

• Rappresenta il 60-75% della frazione insaponificabile dell’olio
d’oliva.

• E’ il precursore nella biosintesi del colesterolo e degli ormoni
steroidei



Polifenoli

I polifenoli contribuiscono in modo rilevante alla stabilità degli oli di oliva
vergini, in termini di resistenza sia all’autossidazione che alla
termossidazione.
• Chimicamente sono composti con uno o più gruppi ossidrilici o fenolici,
in grado di reagire con ossigeno libero in modo da ridurne la capacità
ossidante, che danneggerebbe, cioè invecchierebbe, cellule e tessuti.
 
• Hanno proprietà ANTIOSSIDANTI antinfiammatorie
 
• Contribuiscono al caratteristico odore e sapore dell’olio extravergine
d’oliva.



Polifenoli











 



Protezione del sistema
cardiovascolare 

• i Polifenoli, come stabilito dalla EFSA
(Autorità Europea per la Sicurezza degli
Alimenti), svolgono una azione di
protezione delle LDL nei confronti dei
processi ossidativi: particolarmente attivo
in questo senso è l' idrossitirosolo, di cui
viene raccomandata l'assunzione di 5 mg
(due cucchiai da minestra) al dì.



Polifenoli
•   L’attività antiossidante dei polifenoli è legata all’elevato

potenziale redox, che consente loro di agire come agenti
riducenti, donatori di idrogeno e “spegnitori”
dell’ossigeno singoletto. (Kahkonen et al.1999)

 
• La loro attività antiossidante è considerata molto più

grande di quella delle vitamine (Wang et al., 1996).
 

• L’efficacia antiossidante dei composti fenolici è dovuta
alla presenza di gruppi idrossilici legati alle strutture
aromatiche ed alla geometria della molecola.

 
• Condizione fondamentale affinché sia esplicata l’attività

antiossidante dei composti  fenolici è la formazione di
radicali fenolici stabili, attraverso la delocalizzazione
elettronica sulle strutture aromatiche ed alifatiche
(Halliwell et al., 1990).



Tocoferoli
Anche i tocoferoli sono sostanze antiossidanti e possono costituire un pregio per l’olio.
Hanno struttura analoga alla vitamina E e sono presenti in quasi tutte le sostanze grasse. La
protezione dall’ossidazione esercitata dai tocoferoli nei riguardi del grasso, è dovuta al fatto
che questi composti sono facilmente ossidabili, catturando i radicali liberi che si formano
durante l'ossidazione all'aria dei composti insaturi, ed hanno le stesse funzioni sia nei cibi che
nel tessuto cellulare
La vitamina E, che si trova nella frazione insaponificabile degli oli, e importante come
antiossidante, promuove l'utilizzazione della Vitamina A e la sintesi dell'eme.

 

Il meccanismo di azione predominante dei tocoferoli, come antiossidanti, è la donazione di un
atomo di idrogeno con formazione del tocoferossil-radicale (Lampi et al.2002).



Altri componenti minori
VITAMINE liposolubili: A D (derivati steroidi) E (antiossidante); la vitamina
A, direttamente non presente nell'olio, si forma per scissione del β-carotene ad
opera dell'enzime carotenasi presente nel fegato; il β-carotene per questo e
definito provitamina A
 
• PIGMENTI carotenoidi (tra cui β-carotene), clorofille (con azione anche
antiossidante, anche se solo al buio, insieme alla vitamina E): conferiscono
all'olio la colorazione gialla i primi, verde le seconde (maggiore per olive poco
mature). I caroteni agiscono sulle molecole di ossigeno, in presenza di luce,
disattivandone l'azione di produzione a catena di radicali (azione
antiossidante). Le clorofille in presenza di luce si degradano, cambiando il
colore dell'olio a giallo, e hanno effetto dannoso sugli ac.grassi permettendone
l'ossidazione; in assenza di luce invece si comportano da antiossidanti insieme
ai polifenoli.







 

 



 







Pressione arteriosa



       Diabete



Diabete



Ancel Keys
(1904-2004)



Tumori

Ampi studi multicentrici condotti in Italia
hanno mostrato che l’olio d’oliva è un
indicatore favorevole per i tumori della
mammella, colon-retto, e in particolare
dell’alto tratto digerente e respiratorio.

 



Olio d’oliva – 
Tumore colonretto

 

 Tertile of intake, RR (95% CI)a
2 trend

 2 3

    

Olive oil    
Colorectal 0.87 (0.75-1.01) 0.83 (0.70-0.99) 4.49*
Colon 0.82 (0.68-0.98) 0.81 (0.66-0.99) 4.05*
Rectum 0.96 (0.77-1.19) 0.88 (0.68-1.12) 1.13

    

(Braga et al., Cancer 1998)



Olio d’oliva – 
Tumori alto tratto digerente e

respiratorio

 

Cancer
Quintile of intake, RR (95% CI)a 2 trend

2 3 4 5
Oral/pharyngeal

Olive oil 0.6 (0.4-0.9) 0.7 (0.5-1.1) 0.7 (0.5-1.1) 0.4 (0.3-0.7) 7.15

Mixed seed oils 0.7 (0.5-1.1) 1.0 (0.7-1.4) 0.9 (0.6-1.3) 1.1 (0.7-1.7) 0.12

Butter 1.2 (0.8-1.8) 1.3 (0.8-1.9) 1.8 (1.2-2.7) 2.3 (1.6-3.5) 22.32

Esophageal
Olive oil 0.3 (0.2-0.6) 0.3 (0.5-1.2) 0.3 (0.4-1.0) 0.3 (0.3-0.7) 9.98

Mixed seed oils 0.7 (0.4-1.2) 0.8 (0.5-1.3) 0.8 (0.5-1.4) 0.4 (0.2-0.8) 1.41

Butter 1.6 (0.9-2.7) 1.7 (1.0-2.9) 1.5 (0.9-2.6) 2.2 (1.3-3.7) 4.66

Laryngeal
Olive oil 0.6 (0.4-0.9) 0.8 (0.5-1.2) 0.6 (0.4-1.0) 0.4 (0.3-0.7) 8.62

Mixed seed oils 1.3 (0.8-2.1) 1.8 (1.1-2.9) 2.6 (1.6-4.1) 2.2 (1.3-3.5) 16.16

Butter 1.4 (0.9-2.2) 1.0 (0.6-1.5) 1.4 (0.9-2.1) 0.9 (0.6-1.4) 0.33

(Franceschi et al, 1999; Bosetti et al, 2000; Bosetti et al 2002)



Olio d’oliva e Tumori

 

“Several studies conducted in southern Europe
reported olive oil consumption as a favourable
indicator of breast, digestive tract, and particularly
upper aero-digestive tract cancers”



Olio d’oliva e Tumori

Non è chiaro se l'effetto positivo dell’olio di oliva sul
rischio di cancro sia dovuto all'acido oleico in sé o
alla presenza di antiossidanti, come la vitamina E,
polifenoli e altri componenti alimentari.

Le associazioni osservate inoltre possono non essere
dovute a componenti specifici, ma al fatto che l'olio
d'oliva è un indicatore generale di una dieta più sana.
 

 



Pediatria
Fonte preziosa di Acidi Grassi Essenziali (linoleico ed α-linolenico), precursori dei PUFA,
quali Acido Arachidonico (AA), Eicosapentaenoico (EPA), Docosapentaenoico (DHA).
L’AA e importante nello sviluppo embrionale e nell’accrescimento del bambino.

   
   L’EPA e il principale precursore delle Prostaglandine della serie 3 con attività antiaggregante

piastrinica. Gli acidi grassi della serie ω-3 hanno un’importante attività antiaterogena,
antinfiammatoria, antitrombotica.

 

   Il DHA ha un ruolo fondamentale nella costituzione e nella funzionalità del SNC.
   Garantisce il corretto sviluppo della retina e della funzione visiva.

 

Raccomandato durante lo svezzamento per l’alta digeribilita ed un rapporto
   linoleico/α-linolenico simile a quello che si trova nel latte materno.
 

L’elevato contenuto in acido oleico e importantissimo per la mineralizzazione delle
   ossa e lo sviluppo dell’apparato scheletrico.
 

Utilizzato in sostituzione dei grassi saturi determina un aumento relativo del
   colesterolo HDL
 

Veicola le vitamine liposolubili (A,D,E,K)


