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La composizione chimica dell’olio di oliva

• Trigliceridi 97-98% circa (frazione saponificabile)

• Componenti minori 2-3% circa (frazione insaponificabile)



I componenti minori

• Alcoli (20-35%)

• Idrocarburi (50-60%)

• Tocoferoli (2-3%) 

• Polifenoli (18-37%)

• Steroli e pigmenti (2-3%)

Alcoli Idrocarburi Tocoferoli Polifenoli Steroli



Trigliceridi



La composizione in acidi grassi

• numero pari di atomi di carbonio 
(C14, C16, C18…) – dispari = 
sofisticazione

• doppi legami non coniugati –
rettifica 

• isomeria CIS e non TRANS al doppio 
legame – rettifica 

• gli acidi grassi insaturi occupano di 
preferenza la posizione 2 della 
molecola di glicerolo



L’acidità libera



Il rapporto 1,2 – 1,3 diacil gliceroli

Può essere indicative dello stato di conservazione
dell’olio



K232 – K268(270) e Delta K

Nel processo di raffinazione 
(decolorazione) si formano dei 
composti (dieni e trieni coniugati) che 
assorbono a determinate lunghezze 
d'onda (232 nm e 268 nm); tali 
composti negli oli di oliva extravergini 
si formano solo per invecchiamento.



Perossidi
L’autossidazione è un processo radicalico a catena che presenta tre fasi:
iniziazione: serie di reazioni che portano alla formazione di radicali liberi (R.) a partire 
da acidi
grassi (RH) prevalentemente insaturi;
propagazione: serie di reazioni di ossidazione dei radicali liberi che implicano la 
presenza di
ossigeno e di acidi grassi (R’H); i prodotti che si ottengono sono radicali liberi (R.’) e
idroperossidi (ROOH), che vanno incontro a reazioni di decomposizione formando vari
composti, tra cui altri radicali;
terminazione: serie di reazioni mediante le quali i radicali liberi si associano per dare 
composti
non radicalici oppure reagiscono con un composto antiossidante.



I composti minori – I tocoferoli

Vitamina E
Composti antiossidanti
Si trovano in tutti gli oli vegetali
Nell’olio di oliva 5-300 mg/kg



I composti minori – I biofenoli
2-3% nelle olive fresche – 200-500 mg/kg nell’olio

Oleuropeina e Ligstroside sono 
caratteristici dell’olio di oliva.

Finchè lo zucchero non è idrolizzato 
sono poco solubili nell’olio.

Sono progressivamente idrolizzati fino 
ad arrivare ad essere fenoli semplici 
(idrossirirosolo e tirosolo).



I composti minori – I biofenoli

Hanno attività antiossidante.

Sono legati alle sensazioni di amaro e 
piccante.

Hanno proprietà salutistiche (health
claim)



I composti volatili – aroma di fruttato

(frutta matura) (pomodoro)

(erba tagliata)

(foglia verde)

(floreale)



I composti volatili – difetti organolettici
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