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v'La qualité commerciale EVOO Virgin Olive Oil

Lampante Olive Oil

Acidity (%) <0.8 <20 > 2.0
Peroxide value (meq 0,/Kg) <20.0 <20.0
Kyas < 2.50 <260
Ky7o <0.22 =0.25
AK < 0.01 < 0.01
VOO ALTERATION STATE
Sensory Analysis : defects median value (Md)Md =0 Md < 3.5 Md > 3..5
Sensory analysis: "fruity” median value (Mf) Mf>0 Mf >0 Mf =0
Alkyl esters:
Ethyl esters FAEE (mg/Kg) =35
Waxes (mg/Kg) < 150 < 150 <300
Saturated Fatty Acids in position 2 of the triglyceride (%).0 <1.0 <141
Stigmastadyene (mg/kg) <0.05 < 0.05 <0.03
Difference ECN42 HPLC and ECN42 teoric calculation <0.2 <0.3
Acidic composition (%)
Miristic (%) <0.03 < 0.03 < 0.03
Linolenic (%) <1.0 mAeo <10
Arachidic (%) <0.6 =08 <06
Eicosanoic (%) =0.4 <04 <04
Behenic (%) <0.2 <0.2 <0.2
Lignoceric (%) <0.2 <0.2 <02
Sum of the (E)-linolenics isomers (%) < 0.05 <0.05 < 0.05
Sterols composition (%) VOO PURITY
Colesterol (%) <0.5 MAo.m <0.5
Brassicasterol (%) <0.1 A|%.m <01
Campesterol (%) £4.0 = <4.0
Stigma-sterol (%) < camp < camp 3
B-sitosterol (%) 2 93.0 2 93.0 > 93.0
A-T-stigma-stenol (%) <0.5 <0.5 <05
Total sterols (%) > 1000 > 1000 > 1000
Eritrodiol and uvaol (%) <45 <45 <45
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HC AN e ¢ coou Acide oléique

Il protége la muqueuse gastrique, réduit la sécrétion d'acide

chlorhydrique et le risque d'ulcere gastro-duodénal,;

Il inhibe l'activité sécrétoire du pancréas (pancréatite) et de la bile;

améliore la vidange de la vésicule biliaire, prévient la formation de

calculs biliaires, facilite l'absorption des vitamines liposolubles et du

calcium, exerce un laxatif, en particulier a jeun; aide a corriger la

constipation chronique;

Il inhibe la synthése et le métabolisme du cholestérol et du total lié

aux lipoprotéines LDL ("mauvais cholestérol"), aux triglycérides, au PA

et a l'acide arachidonique (n-6) qui a une activité pro-inflammatoire;

Il ne diminue pas le HDL "bon cholestérol", le "scavenger" qui

empéche l'accumulation de graisse dans les parois des arteres.

Alléegation de 'EFSA concernant la nutrition et la santé (EU Reg. 432/2012)
Le remplacement des graisses saturées par des graisses insaturées contribue a
maintenir un taux de cholestérol sanguin normal. L'acide oléique est un gras insaturé.

"HAUTE GRAISSE NON INSATUREE" figurant & l'annexe du réglement (CE) no. 1924/2006.

Réclamation de la Food and Drug Administration (FDA) pour l'utilisation de l'huile d'olive (USA 2004)
Il est possible de réduire le risque de maladie coronarienne en raison de sa teneur en acides gras
monoinsaturés (acides oléiques). Pour obtenir cet effet, il faut augmenter la quantité d'acides gras

polyinsaturés sans augmenter la quantité de calories quotidiennes totales. Etiquette: une portion de

ce produit [x] grammes d'huile d'olive ..
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(%)
Myristic (C14:0) 0.0 - 0.1
Palmitic (C16:0) 7.0 - 20.0
Palmitoleic (C16:1) 0.3 -3.5
Eptadecanoic (C17:0) 0.0 - 0.4
Eptadecenoic (C17:1) 0.0 -0.4
Stearic (C18:0) 1.0 - 4.0

Oleic (C18:1 w-9) 47.0 - 84.0 HCAAMAR G LARARA o
Linoleic (C18:2 w-6) 3.0 - 21.0 nec—agm = = e = _a s _a cOoOH
Linolenic (C18:3 w-3)

0.2 - 1.5 H,C —®| o !\l\‘/’ (\'\’/’ '\\'\gﬁlQOOTm

Arachidic (C20:0) 0.1- 0.7 . . . . .
i . « Optimal ratio oleic ac. / linoleic ac. (7-
11-Eicosenoic (C20:1) 0.1 - 0.1 11)
Behenic (C22:0) 0.0 - 0.3 « High content of monounsaturated fatty acids.

Lignoceric (C24:0) 0.0-0.4 ) .
« Optimal ratio w6: w3 (10:1).
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VARIABILITE DES ACIDES GRAS (%) EVALUE SUR 223 ECHANTILLONS D'EVOO DE
DIFFERENTES ZONES D'ORIGINE (données non publiées).
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supérieur ; points = quinte inférieure, 95th supérieure. La
ligne a l'intérieur de la boite représente la médiane.
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VARIABILITE DES ACIDES GRAS (%) EVALUE SUR 1200 ECHANTILLONS INDUSTRIELS
D'EVOO DE DIFFERENTES ZONES D'ORIGINE ((données non publiées).
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ligne a l'intérieur de la boite représente la médiane.
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Revendication de l'EFSA sur la nutrition et la santé (EU Reg. 432/2012).
Le rapport stérols / stanols contribue au maintien de taux de cholestérol sanguin normaux. Une réclamation doit étre accompagnée
par le consommateur 0,8 g de stérols / stanols végétaux.
es études in vivo ont montré que les phytostérols (le B-sitostérol, en particulier) réduisent la concentration de cholestérol total et de cholestérol LDL, réduisent

la croissance et induisent l’'apoptose, cellules tumorales de la prostate; sont également efficaces dans le traitement naturel de 'hyperplasie bénigne de la
prostate (Klippel et al., 1997; Carbin et al, 1990; Wilt et al., 1999; Von Holtz et al., 1998; Jones et al., 1997; Law 2000; et al., 2000).
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Le squaléne est un intermédiaire hydrocarboné de la biosynthése du cholestérol. Des études in vivo et in vitro ont montré que la stimulation de
l'acyl-coenzyme A régule le processus d’absorption, de synthése, de cholestérol estérifié et éliminé;

Il présente une activité antioxydante similaire a celle du rétinol trans; augmente l'efficacité des statines dans la réduction du cholestérol; cela

réduit le risque de cancer. (Chan et al., 1996; Newmark 1999; Martin-Moreno et al., 1999; Trichopoulou et al,, 1995; Landa et al., 1994; Khono et al.,
1995; Kelly et al., 1999; Owen et al., 2000; Cornelli et al., 2003; Reddy et al., 2009; Naziri et al, 2013).
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Revendication de l'EFSA sur la nutrition et la santé (EU Reg. 432/2012)
La vitamine E aide a protéger les cellules du stress oxydatif.

Tocophérols. L'a-tocophérol, en particulier, en plus de son activité vitaminée
(vitamine E ou anti-stérilité), est un antioxydant important: il protege les cellules
et les tissus des processus oxydatifs et inflammatoires a la base du vieillissement,
des maladies dégénératives et du cancer ( Baldioli et al., 1996; Servili et al., 2009;
Tsimidou et al., 2010; Tsimidou et al., 2012)
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VARIABILITE DE L’ a-TOCOPHEROL (mg / kg) EVALUEE SUR 1000 EVOO (données non publiées).
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points = quinte inférieure, 95th supérieure. Les lignes dans la boite
représentent la médiane (noir) et la moyenne (rouge).
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VARIABILITE DE ’a-TOCOPHEROL (mg / kg) EVALUEE SUR 23 EVOO
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EFFETS DES POLYPHENOLS SUR LA PROMOTION DE LA SANTE

(Pandey et al., 2009).
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CLASSIFICATION DES PHYTOCOMPOSANTS ALIMENTAIRES

Flavonoids e

Stilbenes {'

Secoiridoids &.\/y}

Lignans
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COMPOSITION PHENOLIQUE AUX FRUITS D'OLIVE

Flavonoids Phenolic acids  Secoiridoids
Anthocyanins Clorogenic acid Oleuropein
Cyanidin-3-glucoside Caffeic acid Demethyloleuropein
Cyanidin-3-rutinoside p-Hidroxybenzoic acid Ligstroside
Cyanidin-3-caffeyglucoside Protocatechuic NGzhenide
Cyanidin-3-caffeylrutinoside Vanillic
Delphinidin 3-rhamosylgluc-7-xylo8déngic acid Hydroxycinnamic acid
p-Cumaric acid derivatives
Flavonols o-Cumaric acid
Quercetin-3-rutinoside Ferulic acid Verbascoside
Sinapic acid
Flavones Benzoic acid

Cinnamic acid

Luteolin-7-glucoside Gallic acid

Luteolin-5-glucoside
Apigenin-T7-glucoside Phenolic alcohols

(3,4 Dihydroxyphenyl) ethanol (3,4-DHPEA)
(p-Hydroxyphenyl) ethanol (p-HPEA)
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Structures chimiques des glucosides sécoridoides de fruits
d’olive

DEMETHYLOLEUROPEIN LIGSTROSIDE

NUZHENIDE VERBASCOSIDE

C 3 _ —U Prof. Maurizio Servili



R= OH: 3,4-DHPEA-EA
R= H: p-HPEA-EA

aglycone 3

R = H: Ligstroside;
R = OH: Oleuropein

R = H: Aldehydic form of ligstroside aglycon; R =H: p-HPEA-EDA;
R = OH: Dialdehydic form of oleuropein aglycon R = OH: 3,4-DHPEA-

EDA

A.D. 1308 =

C _J _ —U@ Prof. Maurizio Servili



HO h@

"0 © coochs
5' 7
6 N
9 3 ’
_o/\ °
8
oH

LIGSTROSIDE AGLYCON DIALDIALDEHYDIC FORM OF DECARBOXYMETHYL OLEUROPEIN AGLYCON
(>-HPEA-EA) ELENOLIC ACID LINKED TO p-HPEA (34-DHPEA-EA)
(p-HPEA-EDA) = OLEOCHANTAL
2 7
HO
3 8
6 OH
HO
HO" 6 OH
5

(p-HYDROXYPHENYL) ETHANOL (34-DIHYDROXYPHENYL) ETHANOL
(o-HPEA = tvrosol)

(34-DHPEA = hydroxityrosol)

OH

DIALDIALDEHYDIC FORM OF DECARBOXYMETHYL ENOLIC
ACID LINKED TO 3,4-HPEA (3,4 DHPEA-EDA)

0

(#)-1- ACETOXYPINORESINOL i ; (#)-1-PINORESINOL
4" 3"
|
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COMPOSITION EVOO PHENOLIQUE

Phenolic acids and derivatives: p-hidroxybenzoic, ferulic, cinnamic, benzoic, 4-(acetoxyethyl)-1,2-

AR eRsnl,

pHeeislic alcohols:
3,4 DHPEA ((3,4-Dihdroxyphenyl)
ptieEA) (p-Hydroxyphenyl)

eshamebdroxyphenyl) ethanol-glucoside
Secoiridoids:

3,4 DHPEA-EDA (Dialdehydic form of decarboxymethyl elenolic acid linked to 3,4-
PHREA-EDA (Dialdehydic form of decarboxymethyl elenolic acid linked to p-

BREANPEA-EA (Oleuropein
pgtyeItide

2N ADei

P-HPEA-derivative

Dialdehydic form of oleuropein

BEYEERydic form of ligstroside
aglycon
(+)-1-

@Agetoxypinoresinol
PiparesiPolsocromans: Verbascoside
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BIOPHENOLS OLIVE (OBP) PROPRIETES PHARMACOLOGIQUES. Obied et al.,

1. Antioxidant: ogp have rRONS scavenging, «chN.Dm\_ Wo<<mr and metal chelating activities, induce endogenous
antioxidant enzymes such as catalase, superoxide dismutase, quinone reductase, glutathione peroxidase, glutathione
reductase, glutathione S-transferase, and g-glutamylcysteine synthetase.

2. >=.nm|m=._"_.9§—.=”.n01<u OBP act against cardiovascular diseases (CVD) and some types of cancer by
inhibition of proinflammatory enzymes, phosphoinositide 3 kinase, tyrosine kinases, and downregulation of various
proinflammatory cytokines, tumor necrosis factor alpha, interleukins including and monocyte chemotactic protein-1.

3 Car o M A & B\ P PP BRSPSV S S S SR O TR st fogetion: 32
on preclinical (in vitro, ex vivo, and in vivo) studies in
4. Immagmegiutat ey esi migatestendiese Mivese imativitietos wagastlyifgmmatory

ted with t i t . . .
Processes e B EE Al ‘Tor THE 5FeVention and treatment of diseases and

. Qmm.nﬂoms.nmm.nmgm wu:.@%%w@m?ﬂ@ﬂ%m@i%%i@%—éﬁ digestive enzymes.

6. Endocrine: 6.1. Antidiabetic effects6.2. Osteoprotective effects6.3. Other endocrine effects.

7. _Nmm_omHNﬂOq.v\u OBP antioxidant and anti-inflammatory properties against lung diseases.

8.Autonomic: s.1. Cholinergic effects; 8.2. Adrenergic effects.
9. Central nervous m<wﬂmau 9.1. Neuroprotective effects.; 9.2. Analgesic and antinociceptive effects;
9.3. Behavioral effects.

10. Antimicrobial and O—.-m-.-.-o.n—._mﬂﬂmvm:.nmﬂu 10.1. Antibacterial properties. 10.2. Antifungal properties.
10.3. Antiviral properties. 10.4. Antiprotozoal and antiparasitic activities.

11. Anticancer and 07030—9—.0<0=Hm<0" Biophenols can directly control cell growth at different stages of
carcinogenesis via inducing apoptosis or inhibiting proliferation by diverse mechanisms.
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EFFETS SUR LA SANTE DES COMPOSES PHENOLIQUES A L'HUILE D'OLIVE

Récemment, le groupe scientifigue NDA/JE RAHForité européenne de sécurité des
aliments (EFSA) a autorisé the health claim relative aux composés phénoliques VOO.

“Les polyphénols de 'huile d’olive contribuent a la

protection des lipides sanguins de stress oxydatif "
Réglement (UE) no 432/2012 de la Commission du 16 mai 2012
établissant une liste des allégations santé autorisées concernant les aliments, autres que celles
faisant référence a la
réduction du risque de maladie, ainsi qu'au développement et a la santé des enfants

Inhibition de l'oxydation du cholestérol

Selon le groupe scientifique, 5 mg d'hydrojyfy}dsol et ses dérivés doivent étre pris quotidiennement,
apportés par une consommation modérée d'huile d'olive (20 g/jour), soulignant que certaines huiles d'olive
ont une concentration en polyphénols trop faible pour apporter cette quantité tout en restant dans
contexte d'une alimentation équilibrée .

(Groupe scientifique sur les produits diététiques, la nutrition et les allergies (NDA) de 'EFSA. Allégations

\

o retatives o ta sante des potyphenots dans tes otives. EFSA Jourmat 201, 9(2)2033)
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VARIABILITE DE LA CONCENTRATION EN POLYPHENOLS (mg / kg) EVALUEE SUR 1450 EVOOS
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VARIABILITE DE LA CONCENTRATION EN POLYPHENOLS (mg / kg) EVALUEE SUR 240 EVOOS DE PLUSIEURS REGIONS ITALIENNES
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VARIABILITE DE LA CONCENTRATION EN POLYPHENOLS (mg / kg) EVALUEE SUR 240 EVOOS DE
PLUSIEURS REGIONS ITALIENNES (résultats non publiées).

1600
CAMPANIA
1400
1200
AomN.o
1000 | 9850
800 H T
_625.0 H
600 T
4681
400 1 L
° 4
200 318.6 ’ .
134.9
0 A A - 94.1 +hm.ﬂ
total phenols  derivatives of derivatives ofsum of lignans
hydroxytyrosol tyrosol
Box and whisker plots:Limites en percentile : boite = 25th inférieur, 75°

supérieur ; moustaches = 10th inférieur, 90th supérieur ; points = quinte
inférieure, 95th supérieure. Les lignes dans la boite représentent la médiane
(noir) et la moyenne (rouge).
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VARIABILITE DE LA CONCENTRATION EN POLYPHENOLS (mg / kg) EVALUEE SUR 240 EVOOS DE PLUSIEURS REGIONS

1800
1600
1400
1200
1000
800
600
400
200
(o)
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PROPRIETES SENSORIELLES DES COMPOSES PHENOLIQUES DE L’HUILE D’OLIVE VIERGE. Andrewes et al., 2003.

- Tyrosol (p-HPEA): @\J

astringence collante, pas amer (e.t.t*.: R{T\_miw B

- Hydroxityrosol (3,4-DHPEA-EDA):
astringent, amer, brGlant / piquant / engourdissant surtout sur la langue

(e.t.t*.: o.#-q.mv .
- Oleuropein aglycon (3,4-DHPEA- 10@/% « et.t= seuil de godit estimé (mM)

\ \ |vl_m> : HO ™% <~ COOCH,
tres amer, tres astringent (e.t.t*.: 0.05-0.2)

- Ligstroside aglycon (p-HPEA-

m>w
astringent, peu brulant (piquant), amer

(e.t.t*.: 0.05-
0.2 P

2

- Oleochantal (p-HPEA-EDA):

forte brGlure (piquante), principalement a l'Arriere de la gorge, légérement amer, astringent (e.t.t*.:

0.4-16)
A.D. 1308 ==
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PRINCIPALES VOIES IMPLIQUEES DANS LA FORMATION DE COMPOSES VOLATILES A L'HUILE
D'OLIVE VIERGE

TERPENS ALCOOLS LINEAIRES,

g@ﬁ @m %%F@%% ﬁgswo__msm %zo_%mmam

ETHYL ALCOHOL, ETHYL ACETATE,
ACETIC ACID

"ERMENTATION DU SUCRE

\C
ETHYLE, BUTYRATE D'ETHYLE ET

Cs ALDHEDEIDES,
Oy e A
ALCOOLS ET ESTERS m.mNsz Fnﬂ._._ccm

owWV

COMPOSES VOLATILES
VOIE DE LA LIPONYGENAGE (%0 GENERATION

N\ ‘ﬂ

P

oL
, ~<MM§OCFCMM B
Cg ALCOOLS ET CETONES

Sz<m_~w_oz cm emx;_zm >g_zo>a__Umm BUTYRATES 2-ETHYLES CORRESPONDANTS
CLIVAGE HoMOLYTIQUE e |
R NOROTEROROE o ones | TOXIDATION

C5 ALCOOLS, ALDEHYDES ET CETONES
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LA VIE

Bl g - ——tsopentenyl pyrophosphate——

(IPP)

A2 9
0-P—0O-P-Or
8

o

Q
|_n|O|

\fﬂ\/ 0
0-P-0
&

o

BIOSYNTHETIQUES DES AROMES PRIMAIRES DANS L’HUILE D’OLIVE VIERGE

)
- s »m B-Phellandrene
4

-

San

y-Terpinene

_<_OZO+._._m_»_u_mZ_mm

Cimene

B-Myrcens

—_——

[
Geranyl pyrophosphate

GPP
_A+ o_,w_%n

v
Farnesyl pyrophosphate (FPP)

SESQUITERPENES

a-Farnesene

——

Dimethylallyl
pyrophosphate
DMAPP

(e)

(E)-a-Bergamotene m/%

, (+) -Valencene

o-Muurolene
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Source: Physiologie végétale,
cinquieme édition - Sinauer
Associates.



VARIABILITE DES TERPENES EVALUEES SUR DES HUILES D’OLIVE VIERGE DE DIFFERENTES

REGIONS
5et6
2~ DES MONOTERPENSES 4.0e+6
4e+6 ° 3.4e+6
[ ]
3et6 -
2e+6 -
1.1e*6 |_|
1e+6 = 6.6e"
3.6e*s  [5.0e* o -9€ 5e+6
.30 — 1.8e T > DES SESQUITERPENI
o 1 6.7e+4 3.0e"s 2 3et+4 1.7e*5 de+6 |
3.3e*6
T T T T °
ITALIE ESPAGNE GRECEE TUNISIE 3e+6 -
2e+6
1.3e'6
8.3et*d ;
1e+6 7.et
*N.OQ&
| m.m®+m.M®+P
o 6.9e*4 5.7e+5 9.2e*5
Box and whisker plots:Limites en percentile : boite = 25th inférieur, 75° supérieur ; _._._>_|_m vaVQZM Q_N_,M_Om_m ._.C_/___m__m

moustaches = 10th inférieur, 90th supérieur ; points = quinte inférieure, 95th
supérieure. Les lignes dans la boite représentent la médiane (noir) et la moyenne (rouge).
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hexanal

acide linoléique

UIPOXYGENASE!3-hydroperoxydes.  hypemyye e

acide linolénique

COMPOSES VOLATILES
GENERATION

viieeeeeeo.hexan-1-ol acétate d'hexyle

LCOHOL DEHDROGENAS

oML e, e

2-hexenal(E) 2-hexen-1-ol (E)

0L DEHDROGEAAS

VOl D 14 poyyeENaSE (0 ——

pentene radical

. oo 2-penten-1-ol
pentenes dimeéres
1-penten-3-ol

2-pentenal
1-penten-3-one

.................................... 3-hexényle
3-hexen-1-ol (Z) acétate (2)

oML e, e

La voie de la lipoxygénase qui conduit a la
formation d'aromes fruités dans l'huile
d'olive <mmﬂm® Angerosa et al., 2004.
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o

ALDHEYDES ALCOOLS ESTERS
(Z)-2-Pentenal herbaceus, agréable  Hexan-1-ol, fruite,

aromatique, herbe coupée

Propanoate d'éthyle sucré, fraise, Pomme
E)-2-Pentenal, pomme verte, floral

Isobutirrate d'éthyle fruité
Propanal, doux, floral E) -2-Hexen-1-ol,

Ethyl-2-méthyl-butirrate, fruité
herbaceus, feuille, fruité

Hexanal, vert, pomme, herbe coupée

thyl-3-methyl-butirrate fruité
(E) -2-Hexenal amande, herbacée, pomme

Eth L, (Ori , ,
. verte ) anot, pomme murie Aceétate de (Z) -3-hexényle
2,4-Hexadienal, herbe coupée banane verte, fruitée, verte, feuille
Z) -2-Hexenal herbe coupée (2)-3-Hexen-1-ol verte, florale
banane, feuille, herbacée-fruité Acétate d'hexyle, doux, floral, fruité
(Z) -3-Hexenal, tomate verte, artichaut, yie, ’ ’
herbacee, floral, feuille M\mﬂﬁmu pomme, (E) -3-Hexen-1-ol, fruite, herbe coupée 3-Methyl butyl acetat banana
herbe coupée
A.D. 1308 ==
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VARIABILITE DU CONTENU EN SUBSTANCES VQLATILES (ug / kg) DANS DES HUILES D’OLIVE
VIERGE D’ORIGINE GEOGRAPHIQUE DIFFERENTE (EVALUEE SUR 185 ECHANTILLONS).

1.6e+5 dolle Aldeidi a C 60000
Z delle Aldeidi a C5 e a i
14045 5 2 delle Alcolia C; e a
Ce 50000 1 C,
1.2e+5- 121349 41724 38038
i °
1.0e+5 40000 |._|
8.0e+4 30000 - 24888
6.0e+4 14\ 20000 - 14\
4.0e+4 45062
> oot Bmwm 21415 10000 - 6830 5391 5391
Oet4 <
i aN:TA_w mk_@m% 7479 o - 4563 2513—4—  — 4 200d
00 1 3207 0088 112 1488 1074 876
ITALIA- SPAGNA GRECIA TUNISIA ITALIA SPAGNA GRECIA TUNISIA
10000 : :
3 degli Esteria C
8314
8000 1 *+
6000 H mNmm
4521
Box e whisker plots: Limites en percentiles: boite = 4000 - T
bas 25, haut 75; moustaches = bas 10éme, 90éme 2309 1959
- . . ° 1817
supérieur; points en bleu = 5e bas, 95e haut. La ligne 2000 - T F. - °
noire a l'intérieur de la boite représente la médiane 661 1713 N hnm_w|m
| A
(o) 64 415 98
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Mission,
Sevillano,
Ascolano.

Arauco, Arbequina,
Picual, Barnea, Coratina,
Frantoio, Canglot Real
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Picholine Marocaine,
Meslala, Haouzia,
Menara, Chéotoui,
Chemlali, Oueslati

Leccino, Frantoio,
Coratina, Favolosa,
Mission, Ascolano

Souri, Barnea, Picual,
Picholine, Leccino;
Coratina, Arbequina,
Koroneiki, Askal, Muhasan,
Manzanillo, Novo, Nabali
Baladi, Rasi’i, Ayvalik,
Cekiste, Celebi, Domat,
Erkence, Gemlik, Izmir
Sofralik, Memecik, Memell,
Uslu, Mari, Zard,
Rowghani, Gelooleh,
Dakal~Fishomi, Sorani,
Zaity, Doebli, Aggezi
Shami, Hamed, Toffahi,
Wateken, Maraki, Aggizi
Akse,

Azapa, Hardy’s
Mammoth, Hojiblanca,
Koroneiki, Leccino,
Picual.




"Aglandau, motwm\.\\&m\.‘ )

Grossane, Lucques, | .
M —

\Picholine Languedds, - Wya—< s 55 . ,

.,wﬁ\o:maatm\ N.Q:m@”i. - g j m.m&.qﬁ..%msa ,g. - _.,

- if S , \ Aﬁ Lasiovka, hm.\n:w:b@ Oblicd,
< pr AL

% —
i~ Picual, Hojiblamca, s

orhicabra, Arbequina,*
Cobrangosa, Cordovil de Blanquet. Cacereria,

Castelo Branco, Cordovil 1 Verdial de Badajots,
de Serpa, Galega Vulgar, s ¢ Lechin de Sevillg,
Maganilha Algarvia, _ Empeltre.
Redondal. [

Carrasquenha,
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aza, San Feli
th:Q.ﬁﬁﬁrn /A

Q:b:v ‘Sbresa; ﬁé)ﬂu \

et

era, Brisi &.\n g thsf
A

Biancheral (Belica), Carbona,
¢ ,,hme.Q del.Corno, Buga
Casdliva, Giign Q\« hatnxo\ Fort. Grignano,
A h sanel, hmﬁn Qﬁg\:a\ Razza Rondella

Lo
L .\ J
|

Nostrana di Brisighella, 90\0 .Qom.a: h.Qbm\QQ

Frantoio; Lecciro, 0.&53\0 Sex 5, .\om:n\o\SD mm\\wo:n@ yh@@ r
h.osmmgoﬂ& Leccio'delCorrno, KnnmEEQ:o Melaiolo, Pesciatit

o, Piangent:
Pitursello, Pﬁnmwwb\n Scarline:

Morai

O:.Q:Q:

%QNNO\Q\

Peni Q\SQ

Cucco, Dritta; Qmi\mdﬁ
Wa\nm QQPQ/Q mn%m\\mm Intosso, Morella,
QQR:Q ,595\ , /

N\ Nebbia, Raja, %nmsaa{
)\
Carboncella, ho“n%\a QML B

Castiglion,
suolo, bmﬂﬁx@quw di
/

Ela di Cerignola, h&awhm?wsp
ozw m\_ﬁx . Leccese, Marinese, Zszname :NQ:
Mw& < . Pisciottana, h.bwm&So QQBSE Nmnnm“m
\Gentil MMNQMM«HQ\ Larino~ ~Marinese, Massafranese, tbagmvmmm
Pisciottana, Qﬁbm\\m“@
Bosana, Pizz'e nn{.am& ﬂoﬁra di Cagliri,
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N r/ Umﬁ:unna Pisciottand MQ:N.AQQRSQ Cellir
~ \ Barése
nn Ogliarold, hncmnm / ¢ kf /
00::0& thiQ:h Cariasina, \Suﬁnnm Ob\\bﬁa\n / @.QQQ:Q
Cipressino, Corsicana, 243 di Oliena, \..QE\SQ hahm\\mmm
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¢ |
O\.v

Carolea, Cassanese, OR&@S:S \Tonda dii Strongol;,
Grossa di Gerace, DQQ&QQ h@&ﬁ:a\\n Sinopolese,

- Dolce % ho»ﬁ@ waﬁmmm Pennulara,
»t \ /\\ b

A bonmﬁ:m\\ . Ross nesé. b:a.ca\mhm Zinzifarica
A QT

m\.nahn\\.\\@ Nocellara del mm_.\\.nm Nocellara

etneaq, hnauannwmmm \_\Sﬁu Nocellara

Messinese, Ogliarela >\m2=m“ Tonda Iblea,

Werdello, mﬁQ:Qo\Sa\ @:R\e:mgu Carolea,

Calamignara, Cerasuola, Giarraffa,
Mandanici, Moresca




Composition en acides gras (%) de divers cultivars italiens
75,7 75.8 ; 75.6 74,1 76,8

4;
72,1
4 7
,0
M OLEIC ACIDS
H MUFA
PUFA
W SFA
17,4
’ 16,3 15,9
’ 14,6
14,0 14,0 12,5
_ _ | _
I
; —

Itrana  Frantoio Leccino Ogliarola Coratina Carolea Biancolilla Cerasuola
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1200,0 mOleuropein derivatives

Wigstroside derivatives 1008,2 COMPOSITION
1000,0 mlignans PHENOLIQUE (mg/kg) DE
Total phenols DIVERS CULTIVARS
800,0 119.8 ITALIENS
562,2
600,0
4521 457,4 436,0
400,0 317,0 302,5
200,0 _ _ _
ouo E
@O@ &.u/o o/Oo ) 32 &O@ o/&@ &//@ oﬁ%w
& »&O K o%v o»@ OQ» Ooo »Qo
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Composés volatils C; E C, (ug/kg) evalues chez differents cultivars

50000 Italienne

45000

¢

40000
35000
30000
25000
20000

15000 -
10000

5000

0- x x x | x x

1)

Itrana Frantoio Leccino Ogliarola Coratina Carolea BiancolillaCerasuola

1400

1200

1000

800

600

400

200

0

= Aldehydes

~Alcohols
e Esters
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PROCEDE
D'EXTRACTION DE
L'HUILE D'OLIVE
VIERGE

Eaux de <mmm$mm

Olives

4

Stckage

4

Lavage et defoliation

Malaxage

§

aEXtraction
N 1—' ! \/

~-

Huile d'olive vierge Grignon
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N a2 2 OLIVERIE
TRADITIONNELLE
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des olives .

e
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La récolte de l'olive avec
intercepteur

le <:u_\m_

W ‘mw au“k

ge et para
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RECOLTE MECANIQUE DES OLIVES AVEC UN BATTEUR
(STRADLE _<_>moz_z.mv
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STOCKAGE D'OLIVE

m *mm.m amﬂw\o_ww .oo_ﬁmw
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Evolution des parametres commerciaux en fonction du temps de conservation

des olives.
140 & i acidity (%) 30
H peroxide value (meq 0O2/Kg of oil)
12,0 + @ K232 - 25
A K270
10,0 W AK - 20
8,0 - 15
6,0 - 1,0
4,0 - 0,5
3,23
2,0 - 0,0
0,5
0,0 _ _ - -0,5
Hand-held Straddle Hand-held Straddle Gentle Hand-held Straddle
combs machine combs machine manual combs machine
0 days 3 days 7 days
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Mécanisme de formation d'esters
d'alcool

free fatty acid

) methanol ethanol
H,C /
OH +
H;C—OH H,C
\ on
methyl ester ethyl ester
—_— (methyl oleate) o (ethyl oleate) o
/
HyC
Ao + H,0
CH,

The methyl and ethyl esters of fatty acids are present in virgin olive oil in small quantities.

They are present in higher quantity in lower quality oils, such as virgin olive oil or lampante olive oil.
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COMPOSITION D'ALCHIL ESTERS SELON LE TEMPS (JOUR) DE STOCKAGE
U.O—I_cmm (Cv. Peranzana résultats non publiées)

NON STOCKE STOCKAGE QUATRE STOCKAGE DE DIX

JOURS JOURS
> MEAG + EEAG 6,5 8,0 71,6
> MEAG 5,2 5,7 47,0
> EEAG 1,3 2,3 24,6
EEAG/MEAG 0,2 0,4 0,5

A.D. 1308
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MBS PATIFRLOORUT LS P

Epicarpe + Mésoc
98-99 %

mm_mwwcm internes parfaitement
conservés avec des
gouttelettes d’huile de
cellules de parenchyme
contenant

Cryo-SEM in Coratina Cv.

olive.Servili et al., 2006
i

du fruit, en
perspective

. Huile dans la
~ vacuole

Paroi cellulaire

surface Cryo-fracture

Surface extérieure

Détail: Sur le plan croisé de la
fracture fractionnaire, sous la
surface externe se trouve une
cuticule compacte tres proche
d’une couche d’épiderme et des
trois  premiéres couches de
cellules du parenchyme.Servili et al.,

2006
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REPARTITION DE L'ACTIVITE ENZYMATIQUE LA PLUS IMPORTANTE DANS LE
FRUIT

PG: 8.0 - 12.0 %

PME: 0.5 - 2.0 %

LPO:12.5 - 50,5 %

:05-2%

PG: 66.5 - 83.0 % POD: 34,5 - 76,5 %

PME: 98.0 - 99,5 %

LPO: 42,5 - 82.0 % \ . LPO: 3,5 -155 %
Moso -picarpe

1 98.0 - 99,5 % PG: 9.0 - 245 %

POD: 34,5 - 56,5 %

LPO: lipoxygénase : polyphénol oxydase POD: peroxydase
PME: pectine méthyl estérase PG: polygalacturonase
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BROYEUR TRADITIONEL : la meule de pierre
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alité de 'huile d'olive vierge (i

A.D. 1308 ==

unipg

Cultivar Zmnromﬁ of Acidity Peroxide value Koo, quMM_MM_MM”n Uﬂmﬂ.v__m _:.Q:n:oz EWHM_W
crushing (%) (meq.02/Kg) (score) (ma/L) time (h) (score)
Muller 0,40 6,5 1,18 = 9,2 -
Coratina Harmmer
crusher 0,37 54 1,2 - 1,9 -
Muller 0,23 11,5 1,87 74 78 18
Peranzana
Disk crusher | 0,23 1,7 1,9 7,02 10,6 24
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Grille

BROYEUR A
MARTEAU

couronne

Broyeur de disque

corps
battant
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C 3 _ —U@ Prof. Maurizio Servili



Grille perforéee
Corps battant a lame

BROYEUR A LAME
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COMPOSITION PHENOLIQUE (mg / kg) D’HUILE D’OLIVE VIERGE (FRANTOIO Cv.) OBTENUE PAR DIFFERENTES METHODES DE BROYAGE.

Servili et m_: 2007. 120.0 The phenols’ concentration was evaluated
. T by HPLC previously reported by Montedoro
et al.,1992. Results are mean value of three
indipendent determinations * standard
deviation.
100,0 —+
u T
80,0 - [ | I
T
60,0
[
200 |
I
200
0,0
E
A 3,4 DHPEA 5 5 3 g g 5 3 ®
pl c . c
X PHPEA E | 83 g & £ | 8% & S
- - o Y c == oV
N 3-4 DHPEA-EA I .nm% m wn I B% m wn
I p-HPEA-EDA .W_ .W.
(o]
3-4 DHPEA-EDA 3 =
B Sum of phenolic fractions First ripening stage Second ripening stage

300,0

250,0

200,0

150,0

100,0

50,0

0,0
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Malaxeur
ouvert
traditionnel

A.D. 1308 =

C 3 _ —U@ Prof. Maurizio Servili



INFLUENCE DE LA TEMPERATURE SUR LA COMPOSITION PHENOLIQUE (mg / kg) D'HUILE

D'OLIVE VIERGE EXTRAITE AVEC UN MALAXER OUVERT ET UNE PRESSE HYDRAULIQUE (Servili et
al., 1993).

1400
¥ 3,4-DHPEA-EDA + 3,4-DHPEA-EDA

1200
m P-HPEA-EDA

1000

= LIGNANS
800

600 = SUM OF PHENOLIC FRACTION

400

200 - - - - -
o ' L - Ij- mnanlll -

20°C 20°C 30°C 40°C 50°C
EVOOs OBTAINED EVOOs OBTAINED FROM MALAXED AN PRESED PASTES
FROM CRUCHED
AND PRESED

PASTES
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60 minutes

30 minutes

Time O

(o) 500 1000 1500 2000 2500
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ACTIVITE DE LA POLYPHENOLOXIDASE D'OLIVE (PPO) A DIFFERENTES TEMPERATURES. Taticchi et
al., 2012

PPO ACTIVITY (%)

PPO ACTIVITY (%)

100

80

60

40

20

100

80

60

40

20

Coratina

|

20

30 35 40 45 50 60 70

TEMPERATURE (°C)

Ogliarola

Lgl
>l

20

30 35 40 45 50 60 70

TEMPERATURE (°C)

PPO ACTIVITY (%)

PPO ACTIVITY (%)

100

80

60

40

20

100

80

60

40

20

Peranzana
(2
s (]
e
[
[]
L2
20 30 35 40 45 50 60 70
TEMPERATURE (°C)
Moraiolo
3 ®
Y
s 3
¢
(3
20 30 35 40 45 50 60 70

TEMPERATURE (°C)

unip

Prof. Maurizio Servili



Malaxeur a echange de
gaz
contréle
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Malaxeur
a échange de gaz
controlé
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Oxydation enzymatique de composé phénoliques induite par la peroxydase (POD)
et la polyphénol oxydase (PPO)

R OH
OH
3, 4 DHPEA
1/2 0,
PPO
H,0
R = -CH2-CH2-OH 5
g i
R0

3, 4 DHPEA o-chinone

R R
G POD g
+ Hy0p — + 2H,0
OH o)
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0, evoluzione

/

'/o/]vletIQI‘

o' 5' 10" 15" 20' 25' 30" 35' 40°'

-=-0 kPa

—*- 0,30 kPa

—— 0, 50 kRPa

~e 0,100 kPa
1400
1200 |
1000 |

800 -

mg/Kg of oli

600 -

400

200

COMPOSITION PHENOLIQUE D'HUILES
D'OLIVE VIERGE PROVENANT DE
PATES (CORATINA Cv.) MALAXEES A
DIFFERENTES CONCENTRATIONS EN

Om. Servili et al., 2008.

H sum of phenolic fraction
E sum of oleuropein derivatives

W sum of ligstroside derivatives

sum of lignans

0, 30kPa 0, 50kPa 0, 100kPa
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e 0, evoluzione -=-0 kPa
COMPOSITION VOLATILE D'HUILES D'OLIVE
7" 0, 30kPa VIERGE PROVENANT DE PATES (CORATINA Cv.)
o -+ 0,50 kPa MALAXEES A UNE DIFFERENTE CONCENTRATION
T EN O,.
o T———— . _ | e 0,100kPa Servili et al., 2008.
0 | ]
0' 5' 10" 15' 20' 25' 30' 35' 40" Sum of C; and Cgaldehydes
70000
|
Sum of C; and Cgalcohol
60000 a a a a
50000
The volatile compounds were
ﬂhoooo ) determined in duplicate by HS-SPME-
kS GC-MS as reported by Servili et al.,
g 2001. The volatile content is the mean
230000 | value of three independent
experiments * standard deviation.
Values in each row bearing the same
superscripts are not significantly (P <
20000 - 0.05) different from one another.
10000 -
o —
0, OkPa 0, 0, 0, 100kPa
SUKFa oUKPFa
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COMPOSITION PHENOLIQUE (mg / kg) D'HUILE D'OLIVE VIERGE OBTENUE PAR MALAXAGE A DIFFERENTES TEMPERATURES. Taticchi et al.,
1200 2012 7007

[

600"

1000 M Coratina Peranzana
I 5007
80071
H 400
600
300" I
400 2001
200 100
0 0
700 7007
600 H Ogliarola 600 Moraiolo
500 5007
I
400 400

300 3007

200 200"

100 | 1007
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45000

0000 | Aldheydes

35000 4

30000 ~

|

Moraiolo

1400+

1300
1200, Esters
1100
1000+
9007
800+
700+
6001
500+
4001
300+
200
100
o —

Moraiolo

25000 |
20000 - " I
15000 -
I
10000 -
5000 |
0

Peranzana

%

Coratina Ogliarola

T = IIJ

Peranzana Coratina Ogliarola

4500+
4000 A
3500
3000 1
2500
2000 1
15001
1000 1
500 A

COMPOSITION VOLATILE (pg / kg) D'HUILES
D'OLIVE VIERGE OBTENUES PAR MALAXAGE A

DIFFERENTES TEMPERATURES Taticchi et al.,
2012.

Alcohols

Moraiolo Peranzana Coratina Ogliarola

20 °C H25 °C 35 °C
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OPTIMISATION DE LA TEMPERATURE ET DE LA PRESSION PARTIELLE DE L'O, PANDANS
LA MALAXATION AN RELAZION DE LA VARIETES D'OLIVE. raticchi et al., 2012

O, PARTIAL PRESSURE (KPa) IN

TRIALS TEMPERATURES THE HEAD SPACE OF THE
\_ o e MALAXER
2 24 °C 37.2
3 24 °C 85.4
A 30 °C 21.3
5 30 °C 101.3
6 30 °C 61.3
q 30 °C 61.3
8 30 °C 61.3
9 30 °C 61.3
10 36 °C 85.4
1 36 °C 37.2
o 40 °C 61.3
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MODELISATION PAR SURFACES DE REPONSE OBTENUES EN OPTIMISANT LES CONDITIONS DE MALAXAGE.

Selvaggini et al., 2014.

Coratina

25° C;21KPa

Temperature

co

Ossigeno (kPa)
N
3

20 22 24 26

A.D. 1308 ==
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0,65

28 30 32 34
Temperatura [°C)

0.6

~——4 0,55

Oxygen
(kRPa)

36 38

Ossigeno (kPa)

Peranzana

22 Ossigeno (kPa)

Oxygen
(kRPa)

20 22 24 26 28 30 32 34 36 38
Temperatura (°C)

Prof
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MALAXAGE.

MODELISATION PAR SURFACES DE REPONSE OBTENUES EN OPTIMISANT LES CONDITIONS DE
ltrana 32° C;21KPa  Ogliarola

Selvaggini et al, 2014. )
33 C; 21 KPa

nﬂﬂw%%v: Oxygen
Temperature Oss._ (kRPa)
0 Temperature
(%)

Desiderability
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Comparaison par malaxation traditionnelle et conditionnement thermique au flash (FTC).

|
Traditionnelle
Malaxation Decanter Separator
Pump load
S Drain pump
T = [
T2
[ T
Crusher |r® . > : 71
P1 o
- Decanter Separator
EVOO-Line Pause
Pump load "y _ [] Drain pump
Crusher |— Q I Mm
g I U U
P1 2 o
A.D. 1308
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ECHANGEUR DE
CHALEUR
A FAISCEAU
TUBULAIRE

A.D. 1308 =
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ECHANGEUR DE CHALEUR A FAISCEAU TUBULAIRE

A.D. 1308 e
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ECHANGEUR DE CHALEUR A RACLEUR
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Teneur en huile de trois cultivars traités a 25 ° C et a 30 ° C par malaxation
traditionnelle (contréle, durée = 30 min) et par un FTC (durée = 15 et 20 min). Veneziani

Control 30’ FTC 15’ FTC 20’ Control 30’ FTC 15’ FTC 20’ Control 30’ FTC 15’ FTC 20 Control 30’ FTC15 FTC 20’

20

15

10

5

o Control 30’ FTC15’ FTC 20’ Control 30’ FTC 15’ FTC 20’

Different letters are significantly different from one another (p < 0.05).

A.D. 1308
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Teneur en huile de DEUX cultivars traités a 25 ° C et a 30 ° C par malaxation
traditionnelle (contrble, durée = 30 min) et par un FTC (durée = 15 et 20

A.D. 1308
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Different letters are significantly different from one another (p < 0.05).



Parametres commercialisables de l'huile d'olive vierge provenant de trois cultivars transformés a 25 °

C et a 30 ° C par malaxation classique (controle, durée = 30 min) et par un FTC (durée = 15 et 20 min).
Veneziani et al., 2015.

Cv. Moraiolo Cv. Peranzana

Cv. Coratina
Peroxide number (meq O, Kg di oil) primary axis
Acidity (%) primary axis

AK primary axis

K,3, secondary axis

Ko secondary axis

A.D. 1308
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Paramétres commercialisables de I'huile d'olive vierge provenant de deux cultivars transformés & 25 ° C et G 30 ° C par
malaxation classique (contréle, durée = 30 min) et par un FTC (durée = 15 et 20 min)Veneziani et al., 2015.

Cv. Ottobratica

Peroxide number (meq O, Kg di oil) primary axis

Acidity (%) primary axis

AK primary axis

K3, secondary axis

K,,o secondary axis

) ' U ) U \
The data are the mean values of two samples + standard deviation | (vertical line). Control 30 FTC15 FTC20'  Control 30 FTC15 FTC20

A.D. 1308
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QUALITE DE L'HUILE D'OLIVE VIERGE : EVALUATION DE LA COMPOSITION PHENOLIQUE (mg/kg) Veneziani et al.,
2015 .

1000,0 ~

900,0 -

800,0 -

700,0 -

600,0 -

500,0 -

400,0 +

300,0 -

200,0 +

100,0 +

0,0

Mal. Time =

30 min

Control

Mal. Time =

15 min 20 min 30 min

Control

Mal. Temp. =25 °C

Mal. Time = | Mal. Time =

Mal. Time =
20 min

Mal. Time =
15 min

Mal. Temp. = 30 °C

. MORAIOLO . PERANZANA . CORATINA

ceLLINADINARDO ] oTTOBRATICA

The evaluations were carried out by HPLC according to method
reported by Selvaggini et al., (2006). Data are the mean of
three independent analytical determinations £ S.D. The values
in each row having different letters (a-c) are significantly
different from one another (p < 0.05).
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QUALITE DE L'HUILE D'OLIVE VIERGE: EVALUATION DES SUBSTANCES VOLATILES EN Cs-Cq (ug/kg). Veneziani et al., 2015

160000,0 -~

140000,0

120000,0

100000,0

80000,0

60000,0

40000,0

20000,0

0,0

Malax. time | Malax. time | Malax. time

Malax. Temp. = 25 °C

Malax. time | Malax. time | Malax. time

Malax. Temp. = 30 °C

B moraoro [ peranzana [l coraTina

ceLLINADINARDO ] oTTOBRATICA

The evaluations were carried out by HS-SPME-GC/MS
according to method reported by Esposto et al., (2013).
Data are the mean of three independent analytical
determinations * S.D. The values in each row having
different letters (a-c) are significantly different from one
another (p < 0.05).
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LA CULTURE "FROIDE™ PENDANT LE PROCESSUS D'EXTRACTION
DE L'HUILE

POURQUOI AVONS-NOUS BESOIN DU "FROID" PENDANT LE
PROCESSUS D'EXTRACTION DE L'HUILE ?

v CHAUFFAGE GLOBAL
v RECOLTE PRECOCE

COMMENT UTILISER LE FROID DANS LE PROCESSUS
D'EXTRACTION DE L’HUILE

v AVANT DE BROYAGE , UTILISATION DE CELLULES

CLIMATIQUES
GLACE CARBONIQUE

v PENDANT LE BROYAGE

BROYEUR REFRIGERE

ECHANGEURS THERMIQUES RAPIDES

v : :
APRES LA BROYAGE (FTC) ECHANGEUR DE CHALEUR

A.D. 1308 ==
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Echangeurs thermiques rapides (FTC) PAR UN ECHANGEUR THERMIQUE
TUBULAIRE DE PATES D’OLIVES .

ECHANGEURS — LIQUIDE/LIQUIDE
THERMIQUES . SOLIDE/LIQUIDE  SEPARATEUR
RAPIDES j> e SEPARATEUR
Corovee +—{) ECLA- :
= Malaxage .
ECHANGEURS ”MMMMMO o. c LIQUIDE/LIQUIDE
FTC min. SEPARATEUR
THERMIQUES A 25 ET 30 °C SOLIDE/LIQUIDE
RAPIDES T1 R SEPARATEUR w

[orovace | vfﬁ@l_v_.: i =

T2 Malaxage
A25ET30° C
POUR 30 min.

Q)
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QUALITE DE L'HUILE D'OLIVE: EVALUATION DES COMPOSES PHENOLIQUES (mg/kg) veneziani et al., 2017

1200,0 -

W Frantoio [l Gentile

1000,0 E

800,0 |

600,0

400,0 |

200,0 B

00 4

Moraiolo

Ogliarola

FTC 25 °C

Leccino Il San Felice

FTC 15 °C

La composition phénolique a été réalisée
pour HPLC comme indiqué par
Selvaggini et al.,, 2006. Les résultats
sont la moyenne de trois déterminations
indépendantes * écart type. Les valeurs
avec la méme lettre ne sont pas
significativement différentes les unes
des autres (P <0,05).
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QUALITE DE L'HUILE D'OLIVE VIERGE: EVALUATION DES SUBSTANCES VOLATILES EN C:-Cq (pg/kg)

Veneziani et al., 2016.

120000 | Frantoio | Gentile

100000 4

80000 -

60000 |

40000 4

20000 4

FTC 25 °C

Moraiolo

Ogliarola

Leccino

| San Felice

Les évaluations ont été réalisées par
HS-SPME-GC / MS selon la méthode
rapportée par Esposto et al., (2013).
Les données sont la moyenne de
trois  déterminations  analytiques
indépendantes * S.D. Les valeurs de
chaque ligne ayant des lettres
différentes (a-b) sont
significativement  différentes les
unes des autres (p <0,05).

FTC 15 °C
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Broyeur réfrigere

. EAU CHAUDE
_——
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COMPOSITION PHENOLIQUE (mg / wvmvon

A«mm:_ﬂwﬁm non publiéeg)nQ.0 —

350.0 -

300.0

250.0+

200.0 2

30.0

25.0

150.0 150

100.0 10.0-|

50.0

0.0

5.0

'HUILE
augmenta

D'OLIVE VIERGE %m&bﬂ:m%i OBTENUE PAR BROYAGE A FROID.
ti ur a frold vs

on roy B of phenols

controle)

m 3 of derivatives of oleuropein

B X of derivatives of ligstroside

B ; of phenols

B X of lignans

m 3 of derivatives of oleuropein

B X of derivatives of ligstroside

0.0

CONTROL

COLD CRUSHER
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COMPOSITION VOLATILE (% D'eg)gbiientistioro(bveyebrRadr(idraszaontcOleDBTENUE PAR BROYAGE A FROID.

(resultats non publiés) m C5-Cg aldehydesm C,-Cq alcoholsm C
45000+ esters

40000~

80.0
35000/

70.0
30000

60.0
25000
50.0
20000
40.0

15000
30.0

10000}
20.0

83
0L

CONTROL COLD CRUSHER
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Echangeurs

Thermiques Malaxers
Rapides

Broyeur

Séparateur

Décanteur vertical

= rElr T -6

Systeme a ultrasons
haute fréquence

INNOVATION DANS L’EXTRACTION
MECANIQUE DES HUILES
VIERGES D’OLIVE: TRAITEMENT
DES PATES DI OLIVE AU MOYEN
DES UTRASONS
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EFFET DES ULTRASONS SUR LE TENEUR D'EXTRACTION (%) ET L'HUILE DU PATE RESIDUELLE (% s.s.)
OBTENUE DE CV. OGLIAROLA A DIFFERENTS INDICES DE MATURITE (données en cours de publication)

m teneur en huile

m huiles résiduelles du pate

a

* Les valeurs sont la moyenne
de trois tests indépendants +
écart type. La comparaison a
été faite pour chaque indice

Control Utrasons Control Utrasons Control Utrasons de maturation. Différentes
lettres indiquent des
O mm 2 mM w w‘_ différences statistiquement
. . . significatives avec p <0,05.
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EFFET DU TRAITEMENT DES PATES AVEC DES ULTRASONS SUR LA COMPOSITION _uI_wZO_u_O.C_m (mg/kg)
d’OEVO AO<. OQ_|_>_..~O_|>V A DIFFERENTS INDICES DE MATURITE (données en cours de publication)

mphénols totauB X de dérives d'oleuropelly de dérivés de ligustrosidE de lignans

1400 -

1200
1000
800
600
400

La composition phénolique a

200 été réalisée pou HPLC comme

indiqué par Selvaggini et al,

2006. Les résultats sont la

moyenne de trois

o déterminations

CONTROLL ULTRASUO indépendantes + écart type.

0 NI Les valeurs avec la méme

Omm lettre ne sont pas

significativement différentes
les unes des autres (P <0,05).
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EFFET DU TRAITEMENT DES PATES AVEC DES ULTRASONS SUR LE CONTENU EN COMPOSES VOLATILS
(ug/kg) d’OEVO (Cv. OGLIAROLA) A DIFFERENTS INDICES DE MATURITE. (données en cours de
publication)

B P Mmm aldéhydes a Cg e R d’ alcools a C5 e a Cq4 A ¥ des esters a Cq
a
25000 © (axe primaire) (axe primaire) (axes r 140
secondaire)
a
120
20000
100
15000
80
60
10000
40
5000 La composition volatile a été
20 réalisée par HS-SPME-GC-MS
comme rapporté par Esposto et
al., 2013. les résultats sont la
o o moyenne de trois déterminations
CONTROL UTRASONS CONTROL UTRASONS CONTROL UTRASONS indépendantes + ecart type. Les
valeurs de chaque ligne avec la
méme lettre ne sont pas
significativement différentes les

unes des autres (P <0 05)
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INNOVATION DANS L’EXTRACTION MECANIQUE DES HUILES VIERGES D’OLIVE: TRAITEMENT DE PATES

D’OLIVE AVEC DES CHAMPS ELECTRIQUES PULSES (PEF).

Broyeur Echangeurs ] Séparateu
Thermiques Malaxers Decanteur  r vertical

yk== i 0 i B

CEPT technologie de
traitement en environnement
fermé (PEF)

o

A.D. 1308 ==
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Augmentation du teneur d’extraction (%) de U’huile d’olive obtenue en traitant les pates avec

des champs électriques pulsés (PEF) par rapport aux pates traditionnellement malaxées.
(données non publiées)

7.0 7

6.0

5.0

4.0

3.0

2.0

1.0 1

0.0

e
I

CAROLEA OTTOBRATICA CORATINA
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EFFET DU TRAITEMENT DES PATES AVEC DES CHAMPS ELECTRIQUES PULSES (PEF) SUR LA COMPOSITION
PHENOLIQUE (mg/kg). (veneziani et al. 2019)

1600

1400

1200

1000

800

600

400

200

CONTROL

Carolea

CONTROL

Ottobratica

CONTROL

Coratina

L'évaluation des composés
phénoliques a été réalisée
pour HPLC selon ce que
rapportent Selvaggini et al.

(20086). Les résultats
représentent la moyenne de
trois déterminations

indépendantes * écart type.
Les valeurs dans chaque
ligne avec la méme lettre ne
sont pas significativement
différentes les wunes des
autres (P <0,05).
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EFFET DU TRAITEMENT DES PATES AVEC DES DES CHAMPS _M_lmo.:..m_ocmm PULSES (PEF) SUR LA
COMPOSITION VOLATILE (ug/ kg) (veneziani et al. 2019)

B X des aldéhydes a C; e a CH X d’ alcools a C; e a Czh ¥ des esters a Cg

(axe primaire) (axe primaire) (axes secondaire)
35000 C - 300
Cc
30000 250
25000
200
20000
150
15000
100
10000
L'évaluation des composés
phénoliques a été réalisée pour
50 HPLC selon ce que rapportent
5000 Selvaggini et al. (2006). Les
résultats représentent la moyenne
de trois déterminations
(o) O indépendantes * écart type. Les
CONTROL CONTROL CONTROL valeurs dans chaque ligne avec la
méme lettre ne sont pas
Carolea Ottobratica Coratina significativement différentes les

unes des autres (P <0,05).
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INNOVATIONS DANS
L'EXTRACTION VOO

PAR CENTRIFUGATION

Systéme d'extraction traditionnel a trois phases

Ajout d'eau

v

PATES

Systeme d'extraction a deux phases

PATES
MALAXEES

Grignons + eau de végétation

MALAXEES eau de végétation

grignons

Systéme d'extraction a trois phases a dilution réduite

unip

Prof. Maurizio Servili

de l'eau
[huile ]
Ajout d'eau
0.1-02 : 1 viw
D 7_
P 4
PATES —
MALAXEES eau de végétation _ grignons _




INNOVATION TECHNOLOGIQUE L'EXTRACTION MECANIQUE DE L'HUILE D'OLIVE VIERGE

traditionell innovant
3 phases * 3 phases ** 2 phases
0.15 0.20 0.28
5.80 5.20 2.90
303.0 448.0 495.0
69.60 108.5 116.4

*

WATER ADDITION DURING PASTES FEEDING INTO THE DECANTER

*k

PASTES FEEDING INTO THE DECANTER WITHOUT WATER ADDED

A.D. 1308 ==
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SEPARATION LIQUIDE-LIQUIDE

La vitesse de rotation est d'environ 6500
._ruo tr/min Le tambour, les disques, les couvercles,
W les tuyaux et le filtre & tamis, placés a l'entrée
de l'équipement, sont en acier inoxydable
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quelques micro-gouttes
d'eau dispersées dans l'huile
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absence de micro-gouttes

\ d'eau dispersées dans

Uhuile

EVALUATION DES MATIERES
DISPERSEES DANS LA
TURBIDE ET LES HUILES
FILTREES EVALUEE PAR
CRYO-SEM

(Veneziani et al., 2018)




INFLUENCE DE LA FILTRATION SUR LA COMPOSITION PHENOLIQUE (mg/Kg) DES HUILES D'OLIVE
VIERGE D'ORIGINE GEOGRAPHIQUE DIFFERENTE. (Veneziani et al., 2018)

900,0 7 fenoli totali
800,0 1 [
B derivati dell’oleuropeina
700,0
600,0 - B derivati del ligustroside
I
500,0
B lignani
400,0 _
300,0
200,0 T =
100,0
0,0 [ [ [
NON FILTRE FILTRE NON FILTRE FILTRE NON FILTRE FILTRE | NON FILTRE FILTRE
Grecia Italia Spagna Tunisia
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600 T

500 7

400 -

300 T

200 1

100 7

fenoli totalin derivati dell’oleuropeina

1 m derivati del ligustrosidea lignani

N
0

f

=

B T |
Fﬁ kﬁ Qrwu

EVOLUTION DE LA FRACTION
PHENOLIQUE (mg/kg) PENDANT
L'EXPOSITION A L'ETAGERE DANS LES
HUILES D'OLIVE VIERGE ITALIENNE
FILTREES ET NON FILTREES (Veneziani
et al., 2018)

a
b
¢ d L'évaluation des composés
phénoliques a été réalisée par HPLC

NON FILTRE| FILTRE |NON FILTRE FILTRE |NON FILTRE| FILTRE |NON FILTRE

(o) 30 90

60
JOURNEES

FILTRE

comme rapporté par Selvaggini et al.,

NON FILTRE FILTRE (2006). Les résultats représentent la

moyenne de trois déterminations

120 indépendantes + écart type. Les
valeurs de chaque ligne avec la méme
lettre ne sont pas significativement
différentes les unes des autres (P

A.D. 1308 ==
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INFLUENCE DU TYPE DE CONDITIONNEMENT SUR L'EVOLUTION DE LA COMPOSITION PHENOLIQUE
(mg/kg) DANS LES HUILES D'OLIVE VIERGE EXPOSEES A LA LUMIERE. (Esposto et al., 2021)

800.0 7 M Fenoli totali 3 dei derivati dell’'oleuropeina
700.0 7
600.0
500.0 | | I [ - . |
400.0 T i i
300.0 =

200.0 i

100.0 ]

0.0
o 0707070707070707070707070707O 0707070707070707070707070707070 0707070707070707070707070707070
@ @ @ @
T4ssmummmmnnmmm MBI RN R E R

UVA-G G. GREEN G. MULTILAYER P.

days

Diminution (%) des composés phénoliques
totaux et des dérivés d'oleuropéine (T=300 vs —>
T=0)

100.0 1

90.0

80.0

70.0 1

60.0

50.0

40.0

30.0

20.0

10.0 1

H Fenoli totali

2 dei derivati dell’oleuropeina

96.0

87.0

75.0

20.1

0.0

UVA-G G. GREEN G. MULTILAYER P.
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INFLUENCE DU TYPE DE CONDITIONNEMENT SUR L'EVOLUTION DES COMPOSES VOLATILS (pg/kg)
DANS LES HUILES D'OLIVE VIERGE EXPOSEES A LA LUMIERE (Esposto et al, 2021)

B  delle aldeidi sature a C; e C; —=- 3 delle aldeidi sature ed insature a C,-C,,

30000 =) 10000
T 9000
25000 \j { sooo
T 7000
20000
T 6000
15000 5000
T 4000
10000 | 2000
11 | 2000 1400.0-
5000 = H
R R T 1000 1200.0
il il innnnl 780.0 936.0
o o
okggggegessedeedonosrgdosdocasdgodogagdessdosss
= "I NINN|N N M) — N N[N v~ 1NN NN
UVA-G G. GREEN G. MULTILAYER P. 800.07
davs 600.0 |
253.0
Augmentation (%) des aldéhydes saturés et et
insaturés C7-C11 responsables de la note rance — 200.0- '
(T=360 vs T=0). 0o

T T 1
UVA-G G. GREENG.  MULTILAYER P.
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