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ARISTOIL: principale OBIETTIVO  

Sviluppo di un CLUSTER Mediterraneo di Enti e 
Produttori di olio d’oliva con il supporto di 
training specialistico, sviluppo di metodologie 
innovative per l’identificazione dei polifenoli e 
certificazione di prodotto.  

 

Durata: novembre 2016 - ottobre 2019 

 



I PARTNER 



I Polifenoli quali componenti “chiave” per la salute umana, 
promuovere gli standard per riconoscere un olio di oliva 

salutistico 

Olio d’Oliva come cibo o medicina?  



Benefici salutistici e 
nutraceutici dell’olio   EVO 

OLEOCANTALE e OLEACINA sono i principali responsabili nella lotta contro le malattie correlate 

all’infiammazione, tra cui: 

  LE MALATTIE DEGENERATIVE ARTICOLARI  

  LE MALATTIE NEURO- DEGENERATIVE  

e alcuni tumori specifici:  

  TUMORE AL SENO 

  TUMORE ALLA PROSTATA 

  TUMORE ALL’INTESTINO 

 

Il consumo quotidiano di olio EVO, associato al modello di alimentazione mediterranea,  
produce  un beneficio a lungo termine sulla salute umana. 



OLEOCANTALE … 

• Un’assunzione continua a basse dosi di agenti antinfiammatori 
come l’oleocanthal offre una protezione per le malattie 
cardiovascolari e l’invecchiamento  

• Oleocanthal è responsabile per “il piccante” dell’olio delle 
olive acerbe (irritazione della regione orofaringea). 

http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/9/91/Oleocanthal.png


Dati della Ricerca Aristoil  
• Campioni della Raccolta 2016-2017:  

– 121 Croatia 

– 65 Italy (Sicily) 

– ~20 Cyprus 

– ~800 Greece 

 

• Campioni della Raccolta 2017-2018: 

– 1266 Greece 

– 526 Italy  

– 105 Croazia  

– 112 Cyprus 

 

=> Creazione di un Database e una Mappa interattiva  

 

 



Risultati Ricerca – Italia 2017-2018 

• Su un tot di 526 campioni analizzati, hanno raggiunto 
l’indicazione salutistica :  

• 214 : 250-500 mg/Kg (41%) 

• 57: 500-1000 mg/Kg (11%) 

• 14 > 1000 mg/Kg (3%) 

• Media = 310 mg/Kg 

• Valore più alto: 1462 mg/Kg 

 

• Metodo di analisi: NMR 



Qualche dato 
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PUGLIA 18 17 21 7 63 

SICILIA 223 197 36 7 463 

TOT 241 214 57 14 526 



PUGLIA 

0

5

10

15

20

25

FG BT BA TOT

-250

250 - 500

500 - 1000

1000 +



PUGLIA 

PUGLIA -250 250 - 500 500 - 1000 1000 + tot 

FG 18 16 2 0 36 

BT 0 0 12 3 15 

BA 0 1 7 4 12 

TOT 18 17 21 7 63 



SICILIA 

0

50

100

150

200

250

RG SR EN PA TP CT AG ME CL TOT

-250

250 - 500

500 - 1000

1000 +



Indagine sui parametri di produzione  

• Varietà 

• Maturazione (sett-ott) 

• Tempi di Gramolatura (30 min) 

• Temperatura di gramolatura (25-30°) 

• Tipo di frantoio (2 fasi) 

 

• CONCLUSIONI -> maturazione tempo e temperatura del 
processo di gramolatura influiscono notevolmente sul 
contenuto e sul profilo fenolico (ref. Linee Guida Aristoil) 

insieme 



HEALTH CLAIM = PREZZO MIGLIORE? 

• Gli oli d’oliva che contengono alte quantità di hydroxytyrosol 
e suoi derivati riescono ad avere un’attività protettrice per la 
salute e di conseguenza un prezzo migliore. 

• I pazienti con malattie cardiovascolari = un nuovo target  per 
i produttori di olio d’oliva  

• Ad ogni modo i consumatori devono essere educati ad 
accettare e valorizzare il gusto di questi oli.  

• Obiettivo difficile per i produttori è raggiungere un gusto 
bilanciato ed un’alta concentrazione di polifenoli specifici.  

 



COMPETITIVITA’ SETTORE 

• Oliveto Italia: un patrimonio di oltre 350 
cultivar espressione dei diversi territori (Dati 
Ismea)   

• Delle 825 mila aziende solo il 37% risultano 
essere in grado di sostenere la competitività 
del mercato (Dati Ismea)  



CLAIM POLIFENOLI 



ETICHETTE per  
Health Claim 

 



NUOVE FORMULE DI CONSUMO 

 



PROSSIMI STEP 

• TRAINING con LINEEGUIDA per i 
produttori/frantoiani 

• Costituzione LIVING LABS -> la 
parola ai produttori  

• CAMPIONAMENTO e ANALISI 
per raccolta 2018-2019 

• co-progettazione E-HUB 



Attività dei partner 

• Raccolta campioni: Il Centro di Certificazione di Atene 
analizzerà altri campioni (NMR method) durante il raccolto 
2018-2019 

 

• Mettere in rete LINEEGUIDA che propongono regole comuni da 
seguire, riguardo a periodo di raccolta, tempi e temperatura di 
gramolatura e tecniche di produzione dell’olio nutraceutico 

 

• TRAINING: saranno disponibili dispense per training con I 
risultati della ricerca e degli studi effettuati da Univ. di Atene, 
Spalato e Cordoba 

 



Aristometro e  
Aristoleo Kit 

 

Il progetto Aristoil ha testato un test colorimetrico semplice con il quale 
chiunque può misurare i livelli di oleocanthal e oleacein e valutare la qualità 
salutistica dell’olio d’oliva. 

Una piccola quantità di olio d’oliva è mescolata con uno specifico reagente e 
dopo poco tempo appare una colorazione. L’intensità del colore (da giallo 
chiaro a verde) è collegata alla concentrazione di  oleocanthal e oleacein .  

 



LINEE GUIDA index 

 
 
 
 

Prioritize 
EVOO 

production 
 
 

Fruit quality 
 
 

Maximum 
hygienic 

conditions 
 
 
 

 
 
 

Any cultivar 
is able to 
provide 

EVOO with 
high 

phenolic 
content 

 
 

Groves with 
diversity of 

cultivars 
provide 

balanced 
EVOOs in 
phenolic 
content 

From 
November 

to the end of 
January,  

avoid late 
harvesting   

 
 

Minimum 
time 

between 
harvesting 

and 
processing 

(<24 h) 

 
 
 

Two-phase 
extraction 

system 
 
 

Minimum 
water 

addition to 
avoid 

fractionation 
 
 

Malaxation 
temperature 

24-28ºC 
 
 

Malaxation 
time 15-45 

min 

Filtering 
 
 

Opaque 
containers 
made of 

inert 
materials 

 
 

Inertization 
with inert 

gases 
 
 

Stable low 
temperatura 

(<18ºC) 

Cultivars EVOO  

production 

Harvesting At the  

olive mill 

Storage & 

packaging 
 
 
 

Irrigation 
reduces the 
stress level 
and, thus, 
phenolic 
content  

 
 

Avoid pests 
 
 

Geography 
(>400 m 

above sea 
level) 

 

Cultivation 
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Etichetta Aristoil 



OLYMPIA 2019 CONTEST 
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GRAZIE 

EMILIA ARRABITO 
Svimed onlus 

 

e.arrabito@svimed.eu  

#aristoil 
#livehealthy  
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