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Gli studi sull’olio campano:

1993 - 96

1997

1998-2003

Analisi chimica ed organolettica di circa 
1200 campioni di oli prelevati presso 

frantoi campani

Studio dei profili di tipicità di circa 120 oli 
monovarietali ottenuti presso 10 frantoi pilota

Programma nazionale di
“Miglioramento qualitativo della produzione dell’olio di oliva”

Regg. CE n°2430/97; 528/99; 2407/01; 2136/02

Programma nazionale di
“Miglioramento qualitativo della produzione dell’olio di oliva”

Reg. CE n°2132/96

Programma regionale (CRAA) di
“Caratterizzazione degli oli campani”

Studio dei profili di tipicità di oltre 600 oli 
monovarietali ottenuti mediante impianto di 

micro-oleificazione
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Principali varietPrincipali varietàà CampaneCampane

Caiazzana

Tonda 
Asprinia

Minucciola

Pisciottana

Salella
Cornia

Ortice

Ortolana 
Pampagliosa
Racioppella
Femminella

Ravece
Ogliarola 

Marinese
Olivella

Rotondella 
Carpellese

Nostrale
Biancolilla
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Les technologies actuelles permettent un 
controle attentif de la qualité et une 

modulation des conditions du procès en 
fonction des caractéristiques afin 

d’optimiser qualité et typicité du produit.
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Exigence de formation 

et de mise à jour 

des opérateurs des moulins
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       Spor te llo O LIO 

Centro di Assitenza e Diffusione dell’Innovazione  

Tecnologica alle Industrie Olearie 
 

sportello.olio@libero.it

De 1999



1993-2003
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L’ABC
della
qualité
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180 check-up dans le moulins

Rilievo e verifica del diagramma di flusso
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L’autocontrollo 
dell’igiene in 

oleificio

Seminari tematici

Diffusione del volume

Assistenza alla redazione ed 
alla verifica di piani HACCP 

(1997-98)
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Marché et évaluation de la 

qualité-typicité de la part du 

producteur et du …

… consommateur!









Amertume-piquant et … preferences des consommateurs?

©by SACCHI 2002

MAC-OILS Conference, Rome, january 28-30th, 2009

EC-FLAIR Program on “Sensory and nutritional quality of virgin olive oil”

(Conference at University of Milan, 1997) 



The need (or the dream?) 
to inform consumers …

… and chefs!
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Filtrer?
Quand filtrer?
Toujours filtrer?
Comment filtrer?
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Comment et …

quand filtrer l’huile?
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Mais est-ce que l’on filtre 

toujours?
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Huile filtré
ou non filtré?

OLIVE

LAVAGGIO

FRANG����ITURA

GRAMOLAZIONE

ESTRAZIONE

CHIARIFICAZIONE

Stoccaggio

Stoccaggio

TRAVASI, FILTRAZIONE

IMBOTTIGLIAMENTO
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Objectifs de la filtration

• Eliminer l’eau (éviter les fermentations et la 
production de off-flavour, les hydrolises)

• Retenir les impuretés solides et colloidales 
(dépots) 

• Réduire la turbidité (stabilité visuelle) 

• Augmenter la conservabilité de l’huile mise 
en bouteille (prolonger la duré de vie / 
shelf-life) 
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Evolution du nombre de 
peroxydes

NP

t

filtré

non filtré
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Evolution de l’héxanal au cours  des 9 mois de vie 
d’huiles filtrés ou non filtrés
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Grezzo Brillantato

Unilever Bestfood Italia, 2000
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Filtration et stabilité à l'oxydation

• Les huiles non filtrés présentent une meilleure 
résistance à l’oxydation, avec une augmentation 
plus faible du nombre de peroxydes dans le temp 
et de l’héxanal au cours de la conservation.  

• Sourtout si il y a beaucoup d’oxygéne en contact 
ou dissolvé dans l’huile.
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Possibles parce que:

• Perte des antioxydants pendant l’opération 
de filtration surtout si effectuée sur des 
filtres composés de farine de diatomée.

• Exposition de l’huile à l’air et 
accroissement de l’oxygène dissous pendant 
l’opération. 

• Role “antioxydant” de la matrice colloidale 
en suspension et des traces d’eau.  
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Aria

Antiossidanti lipofili      <

Bulk Oil

Antiossidanti idrofili

Aria

Huile
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Antiossidanti lipofili    <

Eau-dans-Huile

Water-in-Oil (W/O)

Antiossidanti idrofili

W
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Olio

Estrazione

Confezionamento

Travaso

Filtrazione

Stoccaggio

Distribuzione

Consumatore

Produzione

Condizionamento

Shelf-life

Shelf-life

Composizione dell’olio

Fermentazione delle morchie
Ossigenazione

Substrati filtranti, modalità

Tipo di contenitori
Temperatura

Volume e composizione dello
spazio di testa

Tipo di packaging

Temperatura
Esposizione alla luce

Olive

Conservazione
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Conservazione 
dell’olio sotto 

atmosfera inerte 

(azoto)
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L’operation de filtration

Les systemes et le tipes de filtres

Les moyens filtrantes

La valutation de l’effect de 

l’operation sur la qualité, stabilité et

conservabilité des huiles
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Les systémes et les types de 

filtres

• Les moyens de filtration

• L’évaluation de l’efficacité de l’opération 

• Les effets sur la qualité, sur la stabilité et la 

conservabilité des huiles
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Objectifs de la filtration

• Eliminer l’eau (fermentations et hydrolises)

• Retenir les impuretés solides et colloidales 

(dépots) 

• Réduire la turbidité (stabilité visuelle) 

• Augmenter la conservabilité de l’huile mise 

en bouteille (la durée de vie)
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Filtration de surface (FS)
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Filtrazione di profondeur (FP)
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Equation fondamentale de la filtration (Darcy)

dV K * A * ∆P 

= 

dT η * L

dV/dt

L

P1 P2

∆P = P1-P2

Aη

K
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Dimensionnement de la filtration  

(Darcy)

dV K * A * ∆P 

= 

dT η * L

Portata di filtrazione proporzionale alla costante K 
specifica per ogni filtro (permeabilità specifica), alla 

superficie A, alla differenza di pressione applicata.

Inversamente proporzionale a viscosità della 
torbida e spessore L del filtro.
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dV K * A * ∆P 

= 

dT η * L

Per ottenere una certa portata di filtrazione si potrà
agire sulla superficie da impiegare, ed aumentare, 

nei limiti concessi dal sistema, Delta P. La viscosità

del sistema olio-torbida può essere influenzata 
dalla temperatura di filtrazione (ottimale 22-24°C).
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Les Types de Filtres

• Filtre “Barese” (de Bari, Italie: couche de 

coton hydrophile)

• Filtres à base de farine (diatomée, cellulose)

• Filtre-presse en carton (cellulose, mixtes)
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Filtre “Barese”

• Filtre constitué par une couche de coton 

hydrophile  

• Lent, exposition de l’huile à l’action de 

l’oxygène atmosphérique

• Moindres variations de la composition en 

phénols après la filtration
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Filtre composé de farines fossiles

• Utilisé à l’échelle industrielle 

• Grandes capacités de filtration et très 
efficaces 

• Preparation des Pré-panneaux et filtration

• En fonction du type de coadjuvant employé
(farine de diatomée, cellulose) on peut avoir 
un effet plus ou moins draconien sur les 
biophenols. 
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Filtres-presse à cartons

• Utilisés a l’échelle industrielle

• Capacité de filtration moyenne 

• Utilisés comme des filtres “brillantanti”

• En fonction du type de carton, on peut avoir 

un effet plus ou moins draconien sur les 

biophenols.
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QuickTime™ e un
decompressore TIFF (LZW)

sono necessari per visualizzare quest'immagine.

40x40 cm, 20 plaques (A= 3,2 m2)
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QuickTime™ e un
decompressore TIFF (LZW)

sono necessari per visualizzare quest'immagine.

40x40 cm, 60 piastre (A= 9,6 m2)
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Filtration “à battant” (gravité)

• On évite l’utilisation de pompes en évitant 

ainsi d’oxygéner l’huile et d’augmenter le 

nombre de peroxydes. 

• La filtration est effectuée sur des filtres de 

cartons en cellulose.

• Adaptée aux petites huileries
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QuickTime™ e un
decompressore TIFF (LZW)

sono necessari per visualizzare quest'immagine.
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Enrico Mingioli 

L’Oleificio Moderno

UTET, 1901
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QuickTime™ e un
decompressore TIFF (LZW)

sono necessari per visualizzare quest'immagine.

Avec pompe A gravité
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QuickTime™ e un
decompressore TIFF (LZW)

sono necessari per visualizzare quest'immagine.
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L’olio amaro si “addolcisce”
(diventa meno amaro) nel tempo!

Ma … a volte si, a volte no!

Evolution des principales substances 

biophénoliques pendant la conservation



Pisa, 15 aprile 2005

Purquoi?
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Possibile parce que:

• Perte des antioxydants pendant l’opération 
de filtration, et surtout si elle est effectuée 
sur des filtres à base de farine de diatomée.

• L’exposition de l’huile à l’air et 
augmentation de l’oxygéne dissous pendant 
l’opération 

• Role “antioxydant” de la matrice colloidale 
en suspension et des traces d’eau. 
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1995
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Profili HPLC delle sostanze fenoliche

Non filtrato

Conservazione

(8 mesi) 

Dopo filtrazione

Filtrazione
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Biophenols 
améres de 

l’huile

Acido elenolico
+

fenil alcoli
(perdita del 

carattere amaro)

Esterase + Eau
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Evoluzione delle principali sostanze fenoliche 
durante la conservazione

Olio non filtrato Olio filtrato
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Ne seulement “comme” mais 

aussi “quand” on filtre l’huile!

Mais on filtre toujours?
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Evaluation rapide 

de la turbidité par 

spectrophotométrie 

UV-VIS 

(ABS à 800 nm)
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Turbidimétre vs spectrophotométre

y = 0,0011x + 0,1592

R
2
 = 0,9463
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Relation entre turbidité et humidité
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Relation entre turbidité et impureté
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Merci pour votre attention …
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sacchi@unina.it

… e vive France et la Provence!


