Oli e grassi alimentari:innovazione e sostenibilita
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SCOPO DELLA RICERCA

Il presente studio ha lo scopo di indagare le caratteristiche compositive, qualitative e sensoriali di oli aromatizzati prodotti mediante co-frangitura
delle olive con diverse matrici vegetali ed 1 rispettivi sottoprodotti di lavorazione, in particolare: olive + arancia, olive + sottoprodotto di arancia, olive
+ pepe nero + sottoprodotto di arancia. L'applicazione di tale tecnologia risulta idonea a produrre un arricchimento naturale dell'olio estratto dalle
olive con oli essenziali e composti minori bioattivi presenti nelle matrici vegetali in co-frangitura, producendo un condimento innovativo e sostenibile

che incontra i nuovi trend di preferenza del consumatore (Bittencourt Fagundes et al., 2020; Lamas et al., 2022).

MATERIALI E METODI

| campioni sono stati prodotti utilizzando il frantoio da banco Abencor®, ottenendo due oli di controllo dalla frangitura di
sole ollve (Test 1, Test 2) e tre oli aromatizzati da co-frangitura di:

* 1 kgdiolive (' est 1) + 350 g di arance (AR)

* 1 kg diolive (Test 1) + il sottoprodotto derivato dalla spremitura di 350 g di arance (ST AR)

* 1 kg diolive (Test 2) + il sottoprodotto derivato dalla spremitura di 350 g di arance + 10 g di pepe nero in grani (ST AR + P).

Sui campioni di olio sono state effettuate le analisi dell'acidita libera, del contenuto
In molecole bioattive ad attivita riducente (metodo spettrototometrico basato sulla
reazione con Il reattivo di Folin-Ciocolteu) e del profilo in composti volatili tramite
SPME-GC-MS. Inoltre, un gruppo di assaggiatori addestrati ha valutato gli attributi
sensoriali che caratterizzano gli oli prodotti.
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£ L’analisi sensoriale ha confermato il passaggio di molecole aromatiche dalle matrici vegetali
0 all'olio ottenuto per co-frangitura: e stata infatti rilevata la presenza di descrittori

Test 1 Test 2 ST AR STAR+P caratteristici a loro riconducibili (nota di arancia in AR e ST AR, nota di arancia e nota di pepe
in STAR +P). Gli assaggiatori hanno percepito anche i principali attributi positivi degli oli
ottenuti dalle olive, cioe fruttato di oliva, amaro e picante. Il rapporto impiegato tra olive,
arancia, sottoprodotto della spremitura delle arance e pepe nero in grani e stato
preliminarmente messo a punto per evitare ['ottenimento di oli co-franti sbilanciati sulla
piccantezza, nel caso del campione ST AR + P, o sull’amaro nel caso di AR e ST AR.

Sugli estratti idro-alcolici degli oli ottenuti e stata eseguita la reazione di
ossido-riduzione con il reattivo di Folin-Ciocalteu e la seguente lettura
spettrofotometrica: la concentrazione di molecole bioattive ad attivita
riducente e stata espressa come mg di acido gallico per kg di olio.

L'analisi della varianza (HSD Tukey, p<0,05) indica un incremento
significativo nel caso del campione AR rispetto al campione di controllo Test
1, ma tale differenza tra le medie non risulta statisticamente confermata dal CONCLUSIONI
test t a coppie (p<0,05). E" plausibile che i flavonoidi in forma glicosidica e
'acido ascorbico, che caratterizzano rispettivamente |'epicarpo e la polpa

Questo lavoro ha messo in luce interessanti potenzialita degli oli ottenuti per co-

dell'arancia ed anche il pepe, siano troppo polari per ripartirsi naturalmente frangitura, ad esempio la possibilita di utilizzare il sottoprodotto della spremitura
nell'olio estratto mediante co-frangitura; al contrario, la frazione dei delle arance per ottenere un olio aromatizzato con note agrumate tipiche,
carotenoidi, di cui & particolarmente ricco il pepe, & in grado di trasferirsi confermate dalla presenza nel profilo In composti volatili di molecole
naturalmente per lipofilia ma non viene estratta dalla miscela idro-alcolica caratteristiche. Sono in corso analisi cromatografiche per la determinazione dei

impiegata per eseguire il test con il reattivo di Folin-Ciocalteu. composti a struttura fenolica e dei carotenoidi.
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