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RIASSUNTO 

È stata portata a termine la determinazione del profilo dei composti fenolici, della capacità 

antiossidante, della stabilità ossidativa e delle caratteristiche chimiche (acidità libera, numero di 

perossidi e valori di estinzione specifici nell’Ultravioletto: K232, K270 e � K) di ventidue oli 

extravergini di oliva (OEVO) destinati al commercio e prodotti da olive (Olea europaea L. varietà 

Tonda Iblea et.al) coltivate nel territorio della Provincia di Siracusa (Sicilia) rientrante nell’area 

della Denominazione di Origine Protetta (DOP) “Monti Iblei” e raccolte nel periodo Settembre - 

Dicembre 2005. 

Il contenuto totale medio di polifenoli è stato pari a 53,72 milligrammi per 100 g (espressi come 

equivalenti di acido gallico), con un intervallo di valori oscillante tra 14,80 e 121,20 milligrammi 

per 100 g e principalmente attribuibile alla presenza dei seguenti composti fenolici: aglicone 

deacetossiligstroside, recentemente rinominato “oleocantale”, aglicone deacetossiooleuropeina, 

aglicone oleuropeina e aglicone ligstroside.  

Anche i valori relativi alla capacità antiossidante (valore medio pari a 54,76  mmol) e quelli 

relativi alla stabilità ossidativa (valore medio pari a 11,99h) valutati, rispettivamente, come 

“Trolox equivalent antioxidant capacity” (TEAC) e per mezzo dell’apparato Rancimat sono 

risultati estremamente incoraggianti e sono risultati entrambi direttamente influenzati dal 

contenuto in polifenoli e dalla percentuale di utilizzo della cultivar “Tonda Iblea”. 

L’elevato contenuto di fenoli, oltre a conferire stabilità ossidativa prolungata, conferisce anche 

agli OEVO oggetto di studio dei marcati effetti potenzialmente benefici per la salute umana. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



INTRODUZIONE  

Numerosi studi epidemiologici supportano i benefici effetti della “Dieta Mediterranea” per la 

salute umana, in particolare nei confronti della patologie cardiovascolari.  

La “Dieta Mediterranea” include, come caratteri distintivi, un’elevata ingestione di fibre, frutta, 

legumi e vegetali con l’olio di oliva a rappresentare la principale fonte di sostanze lipidiche. 

Studi recenti hanno dimostrato che l’olio di oliva sia in grado di migliorare i principali fattori di 

rischio per le patologie cardiovascolari, come il profilo lipoproteico, la pressione sanguigna, il 

metabolismo del glucosio e il profilo antitrombotico.   

La funzione endoteliale, l’infiammazione e lo stress ossidativo sono anch’essi positivamente 

modulati1. Basandosi proprio su queste evidenze scientifiche, la “Food and Drug Administration” 

(USA) ha di recente annunciato la possibilità di apporre un qualificato ”health claim” per il grasso 

monoinsaturo dell’olio di oliva al quale viene così riconosciuta la capacità di ridurre il rischio di 

patologie cardiovascolari.  

Un numero costantemente crescente di pubblicazioni scientifiche spiega il contributo fornito 

dall’olio di oliva nella prevenzione delle malattie umane attraverso lo studio della sua 

composizione chimica e delle caratteristiche salutistiche dei suoi componenti minori.  

L’olio di oliva è caratterizzato da un livello relativamente basso di acidi grassi poli-insaturi e da un 

contenuto alto di acidi grassi mono-insaturi (principalmente acido oleico), capaci di abbassare 

tanto i livelli di colesterolo totale quanto quelle delle lipoproteine LDL (colesterolo cattivo)2 e può 

esercitare un effetto protettivo contro il declino cognitivo correlato all’età e contro il morbo di 

Alzheimer1.  

Una dieta ricca in acidi grassi mono-insaturi, inoltre, rappresenta una valida alternativa ad una 

dieta ad alto contenuto di carboidrati per la terapia nutrizionale del diabete Tipo 2 in quanto 

possiede simili effetti  sulla resistenza all’ossidativa da parte delle LDL, sul controllo metabolico, 

e sul profilo lipidico3.  



Oltre alla composizione in acidi grassi, gli effetti contro le malattie cardiovascolari sono anche 

attribuiti ai componenti minori dell’olio extra vergine di oliva, come recentemente confermato in 

uno studio che ha dimostrato il meccanismo di un beneficio diretto di un olio di oliva ricco in 

polifenoli sulla funzione endoteliale umana 4. 

I composti minori dell’olio di oliva sono rappresentati da tocoferoli, fenoli, steroli, idrocarburi e 

composti dell’aroma.  

Il principale antiossidante dell’olio di oliva, l’a-tocoferolo, rappresenta il tocoferolo con la più 

marcata attività vitamina E-simile5 che agisce inibendo lo sviluppo delle patologie cardiache 

attraverso la riduzione dei danni ossidativi a carico delle pareti arteriose2.  

I composti fenolici, come, ad esempio, l’idrossitirosolo, il tirosolo, l’acido caffeico e vanillico 

hanno anch’essi dimostrate proprietà antiossidanti6 ed antinfiammatorie7. 

Il potenziale ruolo dell’olio di oliva nella prevenzione del cancro, basato su nembose evidenze 

scientifiche riferite ai suoi componenti sono stati raccolti in una recente review 8. 

Tra gli idrocarburi, il principale composto, lo squalene, un precursore della biosintesi dello sterolo 

in grado di bloccare le specie reattive dell’Ossigeno (ROS), è stato proposto come fattore casuale 

per la bassa incidenza del cancro nelle popolazioni mediterranee1.  

Oltre allo squalene, anche altri idrocarburi sono presenti come, ad esempio, la pro-vitamina A ß-

carotene, sebbene in piccole quantità9.  

I fitosteroli sono sequestratori di bile, il loro consumo favorisce l’abbassamento dei livelli 

plasmatici di colesterolo LDL e ci sono diversi rapporti che ne evidenziano gli effetti anti-

tumorali, in special modo legati all’attività del b-sitosterolo, il principale composto fenolico 

dell’olio di oliva10. 

Al deacetossiligstroside aglicone, rinominato oleocantale, è stata di recente attribuita la capacità di 

agire come anti-infiammatorio non steroideo11. 



Infine, sono stati di recente pubblicati articoli riportanti benefici per la salute umana correlati 

all’utilizzo dell’olio di oliva in patologie quali artite reumatoide, diabete mellito e disturbi 

gastrointestinali12. 

La particolare composizione in acidi grassi e la ricchezza in composti minori a valenza salutistica 

hanno condotto i nutrizionisti a raccomandare l’OEVO come la principale fonte di grassi nella 

dieta.  

Gli OEVO rappresentano la produzione d’eccellenza tra i prodotti a base di olio di oliva nei paesi 

che si affacciano sul Mare Mediterraneo nei quali la loro autenticità è diventata un punto focale 

attraendo l’attenzione di scienziati, produttori, consumatori e politici. 

A testimonianza di questo fenomeno, il fatto che attualmente, in Italia, sono riconosciute ben 

trenta Denominazioni di Origine Protetta” (DOP) per mezzo delle quali la qualità viene percepita 

anche in termini di provenienza geografica. 

L’obiettivo del presente studio consiste nella determinazione delle caratteristiche nutrizionali e 

qualitative dell’olio extravergine di oliva di ventidue OEVO destinati al commercio prodotti a 

partire da olive (Olea europaea L. varietà Tonda Iblea et.al) coltivate in una specifica area 

produttiva della provincia di Siracusa (Sicilia) ricadente nel territorio della DOP “Monti Iblei” e 

raccolte nel periodo Settembre - Dicembre 2005.  

Tale scopo è stato perseguito per mezzo della definizione dei seguenti parametri: profilo dei 

composti fenolici, contenuto totale in polifenoli, capacità antiossidante, stabilità ossidativa, acidità 

libera, numero di perossidi, valori di estinzione specifici nell’UV (ultravioletto): K232, K270 e 

DK.  

Dato che negli ultimi anni la produzione di OEVO monovarietali è aumentata a causa delle 

marcate caratteristiche chimiche e sensoriali di ogni varietà13, un altro obiettivo della presente 

ricerca è stato verificare se, ed eventualmente in quale misura, la percentuale di utilizzo di olive 

appartenenti alla cultivar “Tonda Iblea”, avesse un effetto sui parametri testati. 

 



MATERIALI E METODI  

Campioni di OEVO  

Sono state determinate le caratteristiche nutrizionali e qualitative di ventidue OEVO destinati al 

commercio prodotti a partire da olive (Olea europaea L. varietà Tonda Iblea et.al) coltivate in una 

specifica area produttiva della provincia di Siracusa (Sicilia) ricadente nel territorio della DOP 

“Monti Iblei” e raccolte nel periodo Settembre – Dicembre 2005. 

I campioni di OEVO sono stati stoccati in bottiglie scure dalla capacità di 250 mL.  

Sotto queste condizioni sperimentali, l’ossidazione avvenuta dentro le bottiglie scure dovrebbe 

essere ascritta esclusivamente alla semplice auto-ossidazione, mentre in bottiglie trasparenti 

l’auto-ossidazioni potrebbe essere stata accompagnata dal fenomeno della foto-ossidazione.  

Dieci dei ventidue campioni erano monovarietali (100% Tonda Iblea); in sette campioni la cultivar 

“Tonda Iblea” era presente in una percentuale oscillante tra il 60% e il 95% e il resto dei campioni 

(cinque) presentavano un 50% di “Tonda Iblea” (Tabella 1). 

 

Reagenti 

Tutti i reagenti utilizzati erano di grado analitico per HPLC e sono stati acquistati dalla Merck 

(Darmstadt, Germania).  Lo standard  dell’oleuropeina è stato acquistato dalla Extrasynthese 

(Paris, Francia).  Le cartucce in silice di 500 mg/3ml sono state acquistate dalla Applied 

Separation (Allentown, PA, USA). 

Tutti i campioni sono stati filtrati usando filtri di cellulosa rigenerata (RC 25 mm 0.20 µm, 

Chemtek Analytical, Bologna, Italia) e siringhe da 2ml (Plastipak, Treviso, Italia). Il solvente è 

stato rimosso con un evaporatore rotante (modello W2000, Heidolph, Schwabach, Germania) ed 

una centrifuga evaporatore (Savant, Jouan, Francia). Le prove HPLC sono state condotte su un 

cromatografo liquido Shimadzu (Kyoto, Giappone) configurato con un rivelatore fluorescente RF-

10Ax1 ed una pompa LC-10AD e con un sistema di controllo SLC10 A.  



La colonna HPLC era della Bio-sil C18 HL 90-5S (5mm, 4.6x150mm) (Biorad, Nazareth-Eke, 

Belgio). 

 Determinazione del contenuto totale dei fenoli  

La quantità di composti fenolici, espressa come equivalenti di acido gallico (milligrammi per 

100g), è stata determinata usando il metodo  Folin-Ciocalteau adattato ed ottimizzato: un 

campione di 2.5 mL di reagente di Folin-Ciolcateu diluito in acqua (1/10) è stato aggiunto ai 

diversi estratti.  

La miscela è stata incubata per 2 minuti a temperatura ambiente, e sono stati aggiunti 2 mL di 

carbonato di sodio (7.5%, wt/vol).  

La miscela è stata incubata per 15 min a 50 °C ed, infine, raffreddata in bagno d’acqua. 

L’assorbanza specifica a 760 nm è stata immediatamente misurata. 

 

Estrazione dei fenoli dall’OEVO ��

L’estrazione dei fenoli dall’OEVO è stata portata a termine secondo il metodo descritto da Cortesi 

et al.14.  

In breve: 50 g di olio di oliva sono stati dissolti in esano (50 mL) e i composti polari sono stati 

estratti con una miscela metanolo/acqua (3:2 [vol/vol], 3 ́  30 mL). 

L’estratto finale è stato lavato con esano (50 mL) e dopo il solvente è stato evaporato sotto 

pressione ridotta a 40°C. 

Il residuo ottenuto è stato pesato, dissolto in metanolo, filtrato attraverso filtri del diametro di 0.2 

mm (Amicon Houston, TX) ed utilizzato per la determinazione dei fenoli totali, per l’analisi 

LC/MS e per l’analisi dell’attività antiossidante. 

 

 

 

 



Analisi LC-MS dell’estratto fenolico degli OEVO 

I singoli composti fenolici sono stati identificati attraverso LC�¦MS, come descritto da Monti et 

al.15. L’analisi è stata condotta per mezzo di uno spettrometro di massa singolo-quadrupolo API-

100 

 (Perkin-Elmer Sciex Instruments Shelton, CT) equipaggiato con un generatore di ioni del tipo  

APCI (Atmospheric Pressure Chemical Ionization). 

Esperimenti preliminari sono stati condotti anche utilizzando una sorgente di ioni in elettrospray. 

La strumentazione HPLC è stata connessa al rivelatore MS e la separazione cromatografia è stata 

condotta come descritto sopra con la rilevazione UV a 240 nm e un flusso pari a 0.8 mL/min. 

La ionizzazione è stata condotta alla temperatura di 70 °C . 

La scala “mass-to-charge” è stata calibrata con gli ioni di ammonio addotto di poipropilene 

glicole. Gli spettri Full-scan sono stati ottenuti da 100 a 800 unità di massa atomica (amu) usando 

uno step pari a 0.5 amu e un tempo di  sosta di 2 ms.  

Il monitoraggio dei singoli ioni è stato condotto simultaneamente per quattro ioni: 305, 321, 363, 

e379 amu corrispondenti agli ioni molecolari (MH+) dei principale composti fenolici. In questi 

esperimenti è stato selezionato un tempo di  sosta di 500 ms.  

La determinazione quantitativa di ogni composto è stata ottenuta usando una curva di calibrazione 

costruita usando l’oleouperina come standard. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



Attività antiossidante  

L’attività antiossidante dell’OEVO è stata determinata utilizzando il metodo 2,2-azinobis(3-

ethylenebenzothiazoline-6-sulfonic acid) (ABTS)16. 

L’assorbanza è stata misurata a 734 nanometri utilizzando uno spettrofotometro (UV�¦vis 

Shimadzu 2100, Giappone) equipaggiato con una unità di controllo della temperatura (DBS 

Strumenti Scientifici, Padova, Italia) e uno agitatore magnetico.  

La capacità antiossidante è stata espressa come TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity), 

definita come la quantità di Trolox (mmol) necessaria per ottenere la stessa attività antiossidante. 

 

 

 

 

Determinazione della stabilità ossidativa 

La stabilità ossidativa dei campioni di OEVO è stata valutata per mezzo dell’apparato Rancimat® 

(Methrom Ltd.Herisau, Svizzera), un macchinario utilizzato per la misurazione della resistenza 

all’irrancidimento ossidativo.  

Il metodo utilizzato è stato adattato a partire da quello (Cd 12b-92)  raccomandato dall’ American 

Oil Chemists’ Society 17. 

Un flusso di aria purificata (10L/ora) viene fatto passare sopra la superficie di 3 g di campione, 

pesati nella  beuta del Rancimat, tenuto alla temperatura costante di 100 °C per 24 ore. 

Sotto queste condizioni viene indotta l’ossidazione di ogni campione.  

I prodotti volatili della reazione, mescolatisi con l’aria, sono stati raccolti in acqua distillata e 

misurati attraverso il cambiamento di conducibilità della suddetta acqua.  

Essi sono espressi attraverso una curva dalla quale il tempo di induzione può essere interpolato. 

La stabilità è stata espressa come tempo di induzione all’ossidazione (in ore)18. 



Il metodo è basato sui cambiamenti nella conducibilità del vapore secco distillato dal materiale 

ossidato alla temperatura di  100–120°C. Questi cambiamenti consistono principalmente dagli 

acidi a catena corta (C1–C3)  che rappresentano i prodotti terziari dell’ossidazione dei grassi.  

I risultati ottenuti a queste elevate temperature devono essere interpretati con cura quando vengono 

utilizzati per predire la shelf life poiché i meccanismi di ossidazione variano con la temperatura 19.   

 

 

Acidità libera, numero di perossidi e indici spettrofotometrici nell’UV 

L’Acidità libera, il numero di perossidi e gli indici spettrofotometrici nell’UV (K232, K270 e � K) 

sono stati valutati in accordo con i metodi ufficiali descritti nel regolamento CE  2568/91 (20).  

Tutti i parametri sono stati determinati in triplicato per ogni campione.  

L’acidità libera determina la categoria qualitativa dell’olio.  

I dati ottenuti sono stati espressi come grammi di acido oleico per 100g di olio (% acido oleico).  

Il numero di perossidi indica lo stato di conservazione dell’olio con uno specifico riferimento alla 

rancidità: più basso è il numero di perossidi, migliore è la qualità dell’olio.  

Oltre il limite di 20 meq. O2/kg l’olio non può essere venduto per il consumo umano.  

I dati ottenuti sono stati espressi come milliequivalenti di O2 per 1000 g di olio (meq O2/kg olio).  

Per mezzo dell’analisi dello spettro UV un olio estratto meccanicamente può essere distinto da uno 

estratto per mezzo di solventi chimici; inoltre, può essere determinato lo stato di ossidazione.  

Gli oli estratti industrialmente sono caratterizzati da valori elevati di K232, K270 e � K. K232 e 

K270 rappresentano i coefficienti di estinzione dei dieni (K232) e dei trieni (K270) coniugati per 

gli acidi grassi poli-insaturi, e sono anche indicativi dell’ossidazione dell’olio, specialmente 

l’indice K270, responsabile della presenza di prodotti di ossidazione primari e secondari, più che 

K232. 

  



Analisi statistica 

Tutti i dati sono stati soggetti all’analisi della varianza. È stato utilizzato il modello lineare 

generale SPSS Statistical Package (SPSS, Chicago, IL)  per la valutazione della significatività 

statistica delle differenze tra i valori medi attraverso il test di Tukey e per il calcolo dei coefficienti 

di correlazione di Pearson tra diverse variabili. 

 

RISULTATI E DISCUSSIONE 

I diversi composti fenolici delle olive, come gli acidi fenolici, i lignani e i secorroidi, 

contribuiscono alla stabilità ossidativa e alla formazione di un unico equilibrio di aromi dell’olio 

di oliva21: tali composti sono stati individuati come responsabili delle sensazioni di astringente, 

amaro e pungente11.  

Sebbene sia stato registrato un ampio intervallo di concentrazioni, oscillante tra i 14,80 e i 121,20  

mg/100 g, il contenuto medio di fenoli totali riscontrato nei campioni testati è risultato pari a 53,72 

mg/100 g (espresso in  equivalenti di acido gallico e corrispondenti a 537,20 ppm) (Fig. 1), un 

valore più elevato rispetto a quello usualmente registrato per altri OEVO DOP italiani22. 

I livelli elevati di composti fenolici presenti negli OEVO oggetto della presente ricerca potrebbero 

comportare un significativo effetto sulle loro proprietà nutrizionali 8. 

Per quanto attiene al profilo dei composti fenolici, deve essere ricordato che esso è molto 

complesso a causa di diversi fattori coinvolti nella sua biosintesi dentro le drupe come la cultivar 

cui appartengono le olive, l’origine geografica, il clima, e il grado di maturazione23. 

I principali fenoli trovati negli OEVO selezionati ed analizzati sono stati: la forma dialdeidica 

dell’acido elenolico legato al tirosolo, noto anche come aglicone deacetossiligstroside (p-HPEA-

EDA), recentemente rinominato oleocantale11, con un valore medio pari a 86,67 ppm; la forma 

dialdeidica dell’acido elenolico legata all’idrossitirosolo, nota anche come aglicone 

deacetossioleuropeina (3,4-DHPEA-EDA), con un valore medio pari a 68,84 ppm; l’aglicone 



oleuropeina (3,4 DHPEA-EA), con un valore medio di 51,12 ppm e l’aglicone ligstroside (P-

HPEA-EA), con un valore medio di 17,9 ppm. 

Questi valori sono risultati più elevati rispetto a quelli trovati da Gomez-Alonso et al. in uno studio 

simile21. La somma dei quattro principali agliconi rappresentava il 42% del contenuto totale in 

polifenoli. La frazione rimanente consiste nei secorroidi idrolizzati, alcuni lignani come 

pinoresinolo e deacetossi-pinoresinolo e da altri composti non ancora noti. 

 
Il contenuto totale di fenoli e le concentrazioni di agliconi nei campioni sono riportati in Tabella 1. 

La cospicua presenza di p-HPEA-EDA, precedentemente riportata come un derivato secorroide 

negli oli di oliva vergini 24, è un risultato degno di attenzione. 

Il nome oleocantale, che sta ad indicare che trattasi di un'aldeide (ale), che deriva dall'olio d'oliva 

(oleo) e che e' pungente (canth), è stato attribuito al HPEA-EDA da Bechamp et al.11 a causa della 

sensazione pungente ad esso correlata che induce una sensazione pungente nella gola simile a 

quella causata dal farmaco non steroidale anti-infiammatorio, l’ibuprofene25.  

Dopo aver registrato questa osservazione gli autori verificarono che l’oleocantale condivide con 

l’ibuprofene le proprietà farmacologiche anti-infiammatorie grazie alla sua capacità di inibire 

l’attività degli enzimi ciclo-ossigenasi (isoenzimi 1 e 2) 11. Tuttavia, considerando l’attuale 

consumo medio di olio di oliva26 e le concentrazioni misurate in questa sede, è necessario 

sottolineare il fatto che le proprietà salutistiche attribuite agli OEVO sono il risultato delle sinergie 

tra tutti i composti in essi contenuti piuttosto che di un singolo composto. In realtà, è veritiero 

affermare che l’intero pool dei composti fenolici strutturalmente correlati presenti negli OEVO 

rafforzi l’azione anti-infiammatoria attribuita al p-HPEA-EDA-oleocantale27. 

Ulteriori indagini si rendono necessarie al fine di verificare se si realizzano effetti aggiuntivi o 

sinergici tra i diversi composti fenolici presenti negli OEVO. 

La presenza di oleocantale nei campioni esaminati è risultata essere chiaramente correlata alla 

“Tonda Iblea” è una cultivar di oliva di origine siciliana caratterizzata dalla forma globoidale, da 



una larga pezzatura media al normale grado di maturazione (5–8 g) e da una buona resa in olio 

media (16–20%). Da un punto di vista sensoriale, essa generalmente conferisce un aroma potente e 

ricco caratterizzato da complesse note di erba, carciofo e pomodoro verde.  

Negli OEVO ottenuti esclusivamente dalla “Tonda Iblea” l’oleocantale è risultato essere 

ampiamente il principale composto fenolico.  

I valori di TEAC, relativi alla capacità antiossidante, variano da 24.03 a 82.07 mmol con un valore 

medio pari a 54.76 mmol (Tabella 1 e Fig. 2). 

Non è possibile ottenere risultati simili con olio di oliva (non extravergine) 28; la differenza tra gli 

oli di oliva e quelli extravergini deriva dalle differenze sostanziali nei processi di produzione che 

implicano alla comparsa di differenze nella composizione antiossidante.  

In particolare, gli OEVO (ottenuti dalla spremitura a freddo della pasta di olive) sono molto più 

ricchi in composti fenolici rispetto agli oli raffinati che sono virtualmente privi di polifenoli. 

La durata del periodo di induzione all’ossidazione è una misura della resistenza degli OEVO 

all’ossidazione.  

Il metodo Rancimat che abbiamo utilizzato in questo studio è basata sul fatto che negli oli ossidati 

o nei grassi, i prodotti volatili si formano alla fine del periodo di induzione.  

In questo metodo l’ossidazione è indotta dal passaggio di un costante flusso di aria sul campione 

che viene mantenuto a temperatura costante.  

I prodotti volatili della reazione vengono raccolti in acqua distillata o deionizata e misurati 

attraverso la conduttività elettrica di questi liquidi.  

Durante lo sviluppo della reazione, dovuto ad un aumento nella conduttività, si delinea una curva 

dalla quale il periodo di induzione viene interpolato.  

La stabilità all’ossidazione è stata espressa come tempo di induzione all’ossidazione (in ore).  

La Tabella 2 mostra i risultati della stabilità ossidativa valutati per mezzo del Rancimat.  



Il valore medio è risultato pari a 11.99 ore, con un intervallo oscillante tra 3.8 e 29.1 ore (Fig. 3). 

Questo è sicuramente un ottimo risultato se comparato con quello ottenuto da Del Carlo et al.29 in 

condizioni similari. 

Tutti i valori medi di acidità libera, numero di perossidi e indici spettrofometrici (K232, K270 e 

� K) (Tabella 2) hanno ampiamente rispettato i requisiti imposti dalla Comunità Europea per 

classificare un olio come extravergine di oliva20: l’ acidità libera è oscillata tra 0.17 % e 0.62% di 

acido oleico con un valore medio attestatosi su 0.31% (limite legale: 0.8%). 

Il numero di perossidi è oscillato tra 2.17 e 6.54 mEq di O2/kg con un valore medio di 3.51 mEq 

diO2/kg (limite legale: 20 mEq di O2/kg).   

Questi valori rappresentano un indice del buon livello di freschezza dell’olio esaminato.  

Per quanto attiene agli indici spetrofometrici nell’UV, i valori di K232 sono rientrati in un 

intervallo compreso tra 1.409 e 1.892, con un valore medio pari a 1.64  (limite legale: 2.50); i 

valori di K270 sono rientrati in un intervallo compreso tra 0.081 e 0.141, con un valore medio pari 

a 0.1 (limite legale: 0.20) e, infine,  i valori del � K  sono rientrati in un intervallo compreso tra -

0.202 e 0.021, con un valore medio pari a -0.004 e con soli due campioni oltre il limite legale di 

0.01. Anche queste ultime serie i valori hanno dato conferma in  merito alla ottima qualità 

complessiva degli OEVO esaminati. 

Il modello lineare generale SPSS Statistical Package è stato utilizzato per il calcolo dei coefficienti 

di correlazione di Pearson tra i cinque parametri: fenoli totali, attività antiossidante, stabilità 

ossidativa, percentuale di “Tonda Iblea” e concentrazione di dall’oleocantale (p-HPEA-EDA) (il 

principale composto fenolico degli estratti ottenuti dagli OEVO esaminati).  

In accordo con i risultati da Del Carlo et al.,29 i nostri dati mostrano una chiara correlazione 

positiva tra l’attività antiossidante e la stabilità ossidativa ma enfatizza anche l’importanza 

complessiva dei composti fenolici sulla stabilità ossidativa e, in particolare, l’influenza positiva 

esercitata dall’oleocantale (p-HPEA-EDA).  



Per quanto attiene, nello specifico, all’influenza della cultivar di oliva, i dati elaborate mostrano 

che la percentuale di utilizzo di “Tonda Iblea” è risultata positivamente correlata con tutti i 

parametri testati, confermando che, tra gli altri fattori presi in considerazione, la cultivar è 

probabilmente quella che maggiormente incide nel determinare tanto le caratteristiche sensoriali 

quanto quelle nutrizionali degli OEVO. 

 

 

CONCLUSIONI 

La presente ricerca non pretende di spiegare quei fattori apportatori di variabilità (come cultivar, 

esposizione, disponibilità di acqua, pratiche colturali agronomiche, stagionalità, metodi di cottura 

domestici o combinazioni nei cibi), i quali, sebbene importanti per la caratterizzazione di uno 

specifico alimento, sono descrittori che vengono di norma ignorati nelle indagini dietetiche nelle 

quali viene registrato il consumo di un elevato numero di alimenti. 

Tuttavia, tutti i parametri oggetto di indagine nel presente studio, così come le correlazioni 

positive tra di essi che abbiamo dimostrato, ci portano a concludere che, oltre ad essere 

particolarmente apprezzati per le loro caratteristiche sensoriali, gli OEVO prodotti nell’area della 

DOP “Monti Iblei” sono particolarmente ricchi in polifenoli ai quali sono stati attribuiti, dalla 

comunità scientifica, effetti benefici per la salute umana e anche che la presenza della “Tonda 

Iblea” influisce positivamente sugli importanti parametri chimici e nutrizionali sopra descritti. 
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TABELLA 1. POLIFENOLI TOTALI , COMPOSIZIONE POLIFENOLICA E CAPACITA ’  ANTIOSSIDANTE  

Livello (ppm) 

Campione 

% 
Tonda 
Iblea  

Conenuto 
totale in 
polifenoli 

(equivalenti 
in acido 
gallico)a 

p-HPEA-
EDA 

3,4-
DHPEA-

EDA 

3,4-
DHPEA-

EA 
P-HPEA-

EA 

Capacità 
Antiossidant

e (TEAC, 
mmol di 
Trolox) 

1 100 92.80 151.98 259.38 57.14 5.32 82.07 
2 100 121.20 220.69 219.90 101.44 26.66 80.43 
3 100 86.60 184.36 179.62 76.65 24.05 79.12 
4 100 84.40 116.45 146.46 55.64 49.96 81.30 
5 100 82.00 127.50 58.01 50.82 18.76 61.34 
6 100 70.00 110.13 88.81 58.33 25.00 68.55 
7 100 61.40 75.38 40.08 76.09 10.39 62.45 
8 100 59.20 70.17 37.56 53.51 34.48 59.06 
9 100 59.00 115.66 95.13 87.78 11.73 66.47 
10 100 60.00 26.74 18.52 5.60 5.18 69.72 
11 95 51.20 84.07 64.64 82.41 16.160 55.57 
12 90 48.40 71.91 11.50 61.56 25.79 52.95 
13 70 44.60 54.14 2.75 46.56 14.90 50.53 
14 70 44.60 NR NR 25.63 12.290 48.50 
15 60 43.81 179.62 149.61 79.25 29.66 47.77 
16 60 41.80 11.32 61.17 6.11 4.08 48.45 
17 60 40.20 62.75 10.63 63.46 33.13 45.54 
18 50 25.00 31.55 1.62 33.02 6.84 26.45 
19 50 16.96 100.65 26.58 30.84 11.58 29.75 
20 50 18.80 0.58 2.11 29.34 19.950 28.92 
21 50 14.80 55.09 21.45 25.71 2.36 35.85 
22 50 15.20 56.04 19.00 17.85 5.50 24.03 

Valore 
medio 

 53.72 86.67 68.84 51.12 17.9 54.76 

 

NR, non rilevato. 

aIn mg/100 g. 



TABELLA 2.  ACIDITA ’  LIBERA , NUMERO DI PEROSSIDI, INDICI SPETTROFOTOMETRICI NELL ’UV E    

                          STABILITA’  OSSIDATIVA  

Campione 

Acidità 
libera 

 (% acido 
oleico) 

Numero di 
perossidi 
 (mEq odi 

O2/kg) K232 K270 � Ka 

Stabilità 
ossidativa 

(ore) 
1 0.25 2.31 1.734 0.137 -0.057 19.8 
2 0.23 2.69 1.796 0.126 0.019 29.1 
3 0.2 2.53 1.721 0.1 -0.008 22.9 
4 0.37 3.24 1.715 0.117 -0.016 26.8 
5 0.23 2.59 1.892 0.1 0.007 19.3 
6 0.23 3.44 1.612 0.097 -0.043 15.4 
7 0.23 2.29 1.539 0.119 -0.002 9.1 
8 0.62 3.57 1.624 0.137 0.009 12.3 
9 0.31 2.17 1.591 0.093 -0.061 14 
10 0.34 3.38 1.432 0.081 -0.100 14.7 
11 0.39 4.89 1.410 0.081 -0.122 11.1 
12 0.25 2.94 1.498 0.087 -0.202 10.3 
13 0.23 3.07 1.793 0.129 0.003 8 
14 0.28 3.38 1.579 0.091 -0.064 7.1 
15 0.34 4.22 1.691 0.135 -0.005 7.7 
16 0.48 6.54 1.409 0.097 -0.174 6 
17 0.51 4.09 1.600 0.092 -0.053 6.4 
18 0.45 3.52 1.523 0.084 -0.057 5.4 
19 0.17 3.44 1.672 0.093 0.009 5.7 
20 0.39 3.02 1.691 0.141 0.006 4.8 
21 0.2 3.33 1.773 0.138 -0.006 4.1 
22 0.23 3.08 1.842 0.098 0.021 3.8 

Valore 
medio 

0.31 3.51 1.64 0.1 -0.04 11.99 
a268 - [(264 + 272)/2]. 



TABELLA  CORRELAZIONE DI  PEARSON TRA I  22 CAMPIONI DI OEVO 

 % Tonda Iblea Fenoli totali Stabilità ossidativa Oleocantale 

Atività 
antiossi
dante 

% Tonda Iblea 1    
 

Fenoli totali 0.853a 1   
 

Stabilità ossidativa 0.789a 0.941a 1  
 

Oleocantale 0.483B 0.734a 0.718a 1 
 

Atività antiossidante 0.906a 0.941a 0.890a 0.606a 1 

aCorrelazione significativa a livello .01 (2-code). 

Correlazione significativa a livello .05 level (2-code). 



FIGURE 

 

 

Figura 1 – Contenuto in polifenoli totali. I valori contrassegnati con lettere differenti sono 

significativamente differenti. Le differenze sono considerate come significative a P<0.05. 

 

 

Figura 2 –  Capacità antiossidante. I valori contrassegnati con lettere differenti sono 

significativamente differenti. Le differenze sono considerate come significative a P<0.05. 

 



 

 

Figura 3 –  Stabilità Ossidativa.  I valori contrassegnati con lettere differenti sono 

significativamente differenti. Le differenze sono considerate come significative a P<0.05. 

 


