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L'olio d'oliva, il Re degli oli vegetali, & costituito da diverse sostanze bioattive che lo rendono un prodotto
nutraceutico con diversi effetti benefici per la salute dell’'uomo, tra cui quello sul diabete di tipo 2, prevenzione
contro l'ictus, protezione del cuore, osteoporosi, depressione, tumori, effetti neuropretoettivi, stress ossidativo,
ecc.

| fenoli, le sostanze in esso contenute, non solo sono importanti per la nostra salute ma proteggono |'olio
dall’'ossidazione a cui & sottoposto naturalmente. Molte ricerche scientifiche hanno dimostrato che i suoi effetti
benefici sulla salute umana sono correlati dal rapporto equilibrato dei suoi acidi grassi (alto contenuto di acido
oleico e rapporto tra acidi grassi omega-3 e omega-6) e contenuto in vitamina E, oltre alla presenza di composti
fenolici (Servili M. et al., 2009). Le principali classi di fenoli idrofilici trovati nellEVOO sono alcoli fenolici e acidi,
flavonoidi, lignani e secoiridoidi. Questi composti sono stati segnalati perché possiedono molte funzioni di
promozione sulla salute, come quella antiossidante, antinfiammatoria, chemio preventiva e proprieta antitumorale
(Servili M. et al., 2009).

Alcuni autori hanno evidenziato specifici composti per il loro significativo impatto sulla salute, per esempio il
deacetossligstroside aglicone, conosciuto anche come oleocantale, il quale ha proprieta antinfiammatorie simili
all'ibuprofene (Inajeros-Garcia et al., 2010).

La Dieta Mediterranea & caratterizzata da un alto consumo di vegetali, legumi, frutta e cereali e moderata
assunzione di vino, pesce, carne bianca e latticini. Il consumo di grassi € relativamente alto, ma & principalmente
costituito da grassi monoinsaturi (acido oleico), dovuto all’'uso estensivo di olio d’oliva. Ci sono evidenti differenze
tra le diverse categorie di olio d'oliva, relative non solo all'intensita del flavour, ma anche alle loro condizioni di
lavorazione e profilo nutrizionale.

Tali informazioni sono importanti e vanno apposte sull’etichetta, in modo che i consumatori ne possano individuare
la qualita e i benefici sulla salute.

Un claim salutistico & definito come una qualsiasi indicazione che afferma, suggerisce o implica una relazione
esistente tra una categoria di alimenti, un alimento o uno dei suoi costituenti e la salute (Reg. EU 432/2012;
Martin-Pelaez et al., 2013).

L'EFSA ha approvato una serie di “claims salutistici” sulla base di dati scientifici generalmente accettati, per
esempio il claim: “i polifenoli dell’olio d’oliva contribuiscono alla protezione dei lipidi del sangue, dallo stress
ossidativo” (EFSA, 2010; EFSA, 2011b).

Negli scorsi anni molti claims salutistici sono stati considerati per le olive e I'olio d’oliva e i loro composti minori, in
particolare i composti fenolici che sono presenti naturalmente nell’olio d’oliva.

Poiché i consumatori sono molto sensibili a notizie relative alla salute, € importante capire se e quanto il claim
salutistico autorizzato da EFSA potrebbe essere usato sull’etichetta di oli vergini di oliva.

| produttori di olio d’oliva possono aggiungere il claim sopraccitato quando il prodotto conterra almeno 5 mg di
idrossitirosolo e i suoi derivati per 20 gr di olio d'oliva (Martin-Pelaez et al., 2013).

L'olio d'oliva & costituito principalmente da acidi grassi monoinsaturi, il cui principale rappresentante e I'acido
oleico. C'é anche un altro claim salutistico approvato da EFSA, quello sugli acidi grassi insaturi (Regolamento
Commissione Europea 432/2012).

Sostituendo i grassi saturi con i grassi insaturi nella dieta, si contribuira al mantenimento dei normali livelli di
colesterolo nel sangue. Il claim pu0 essere usato solo per alimenti in cui vi sono alti valori di acidi grassi insaturi,
come indicato nel claim: “Alti grassi insaturi”, riportato nell’Allegato del Regolamento Europeo 1924/2006 (EFSA
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regulation - Health claim for olive oil polyphenols.
www.llife63.com/en/research-other-relevantresearch-olive-oilefsa-olive-oil/efsa-olive-oil. (Accessed May 23, 2017).
Tuttavia, € noto che un buon EVOO, per essere candidabile alla valutazione di un claim di EFSA, deve contenere
almeno 200-250 mg/kg di composti fenolici, che perd devono rimanere inalterati fino alla fine del TMC (tempo
minimo di conservazione).

La frazione fenolica nelle olive & molto complessa e puo cambiare sia in qualita che in quantita, in funzione della
varieta e origine geografica. Per esempio, la cv. greca Koroneiki ha un livello molto alto di polifenoli, mentre risulta
basso quello cv. spagnola Arbequina (Boskou G. et al., 2006; Oliveras-Lopez M. ]. et al., 2007). Tra le varieta
siciliane, la Cerasuola e Nocellara del Belice sono particolarmente ricche in polifenoli (oltre e vicino a 300 ppm di
polifenoli totali, rispettivamente) (Caruso T. et al., 2014; Caruso T. et al., 2007).

L'ltalia possiede un cospicuo paniere di oli d'eccellenza, spesso tutelati da certificazioni quali DOP e IGP legati al
territorio d'appartenenza. Le aziende che mirano alla qualita, spesso in regime biologico, sono tante; nasce quindi
la necessita di differenziarsi sul mercato oleario, soprattutto per aziende di nicchia, le quali offrono un prodotto
qualitativamente e organoletticamente eccellente ma che per gli esosi costi di produzione risultano poco
competitivi, a causa delle basse quantita prodotte che non posso competere sui mercati della GDO. Anche sui
mercati esteri, come quello tedesco per esempio, il quale investe molto nelle importazioni di olio d’oliva italiano di
qualita, bisogna trovare un modo per differenziarsi, ricorrere a nuove strategie commerciali, magari dal punto di
vista salutistico (claim) o della tracciabilita di filiera. Quest'ultima con I'ausilio del QR Mobile Marketing dove il
cliente finale pud sempre prendere visione delle caratteristiche del prodotto che ha di fronte (lotto di produzione,
terra di origine, storia del produttore, tecniche di produzione/allevamento/coltivazione, caratteristiche chimiche,
fisiche e organolettiche, conservazione e invecchiamento, accoppiamento preferenziale con altri cibi o bevande,
ricette di cucina...) e puo interagire con il produttore in modo semplice e diretto.
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Il claim salutistico permetterebbe al consumatore finale di valutare I'"alta qualita”, quindi scegliere un prodotto
con caratteristiche superiori per la propria salute, gia presenti negli oli extravergini di oliva. In merito a quanto
sopraccitato, risulta interessante il lavoro fatto da Caporaso N. et al. (2015), in cui sono stati valutate la
composizione e la qualita di 32 EVOO, provenienti dalla GDO, sulla possibilita di candidarli ai claim salutistici di
EFSA. Nel lavoro € emersa un’alta variabilita per i composti fenolici e tocoferoli, i cui livelli erano significativamente
piu alti nell’'EVOO 100% italiano rispetto ai blend comunitari. Solo 3 dei 32 campioni analizzati aveva un contenuto
fenolico sopra i 250 ppm. Un alto indice in polifenoli & stato trovato nei gli oli italiani DOP.

E’ ormai acclarato che I'olio extravergine d’oliva faccia bene alla salute umana, ma ancora molto lavoro rimane per
la sua valorizzazione. Alla base del cambiamento ci sono le scelte del consumatore finale, il quale sta accrescendo
le proprie “competenze valutative”. Imparare a scegliere da un punto di vista organolettico, pud essere I'unico
strumento a fare la differenza sugli scaffali della GDO. La conoscenza ¢ alla base del cambiamento!
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L'argomento principe ¢ I'ulivo e I'olio da questo derivato. Il testo € diviso in due parti.

La prima, composta da dodici capitoli, piu letteraria, legata agli usi degli antichi popoli e alle loro tradizioni.
Riferimenti sono stati presi dalla letteratura e dalle fonti storiche.

La seconda parte & composta da sedici capitoli, presenta una serie di argomenti riguardanti le ultime frontiere sulla
tecnologia di estrazione, packaging, effetti salutari, shelf life. Si concludera con un capitolo riguardanteil
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germoplasma olivicolo calabrese, degno di interesse e divulgazione scientifica.
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