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L’ olio di oliva costituisce uno degli alimenti funzionali pit apprezzati della dieta mediterranea,
questo grazie al suo aroma unico e agli effetti benefici sulla salute, legati, rispettivamente,
alla presenza di composti volatili e molecole fenoliche. Inoltre, 'abbondanza di acido oleico,
ha effetti positivi contro malattie cardiovascolari, cancro e diabete.

L’aggiunta di matrici vegetali alle olive, durante la fase di frangitura, pud aumentare le qualita
intrinseche sia nutrizionali che sensoriali dell’'olio vergine di oliva, rendendolo adatto per la
marinatura e la preparazione di condimenti per cibi a base di carne, pesce, frutti di mare ed
insalate.

La co-frangitura puo essere una possibile tecnica per la produzione di tali oli aromatizzati.

Il riutilizzo di sottoprodotti e scarti alimentari in co-frangitura pud essere considerato una
tecnica di valorizzazione in un’ottica di sostenibilita ed economia circolare.

In questo contesto, la presente sperimentazione si € focalizzata sulla produzione di oli
aromatizzati utilizzando matrici vegetali e/o i rispettivi sottoprodotti e scarti, tramite la co-
frangitura delle olive con i) arance intere ii) sottoprodotto di arancia iii) pepe nero e
sottoprodotto di arancia; sono stati prodotti anche due controlli utilizzando la medesima
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massa di olive.

| campioni sono stati ottenuti mediante il frantoio da banco Abencor® e si € proceduto
allanalisi di alcune caratteristiche compositive (profilo in molecole volatili, con SPME-
GC-MS e fenoliche con HPLC-MS/MS) e sensoriali (analisi descrittiva) degli oli prodaotti,
di cui é stata determinata anche I'acidita libera.

Gli oli cosi prodotti e caratterizzati possono essere considerati interessanti, soprattutto
per consumatori attenti a particolari qualita gastronomiche e al minor impatto ambientale,
con risultati utili per la valutazione della qualita e sostenibilita della filiera di produzione.
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