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IL LAVORO DI RICERCA PRENDE IN CONSIDERAZIONE 31 CAMPIONI DI OLI VERGINI DI OLIVA
PRODOTTI DURANTE LA CAMPAGNA OLEARIA 2006-2007 PRESSO UN FRANTOIO INDU-
STRIALE ABRUZZESE. IN PARTICOLARE, OLTRE AD ALCUNI PARAMETRI QUALITATIVI (ACIDITÀ
LIBERA E NUMERO DI PEROSSIDI), LO STUDIO È STATO FOCALIZZATO SULLA VALUTAZIONE DI
MICROCOMPONENTI, QUALI CLOROFILLE E CAROTENOIDI, RESPONSABILI DEL COLORE DELL’O-
LIO E SULLE LORO VARIAZIONI IN DIPENDENZA DA TRATTAMENTI DI FRITTURA (FINO A 60
MIN DI TRATTAMENTO TERMICO) A CUI I CAMPIONI ERANO SOTTOPOSTI. CON QUESTA FINALITÀ
SONO STATE EFFETTUATE DIVERSE DETERMINAZIONI ANALITICHE (ANALISI SPETTROFOTOME-
TRICHE E CROMATOGRAFICHE DEL CONTENUTO IN CAROTENOIDI E CLOROFILLE) E COLORIME-
TRICHE (CIELAB) E NE SONO STATE EVIDENZIATE LE CORRELAZIONI. IL COLORE DEGLI OLI È
RISULTATO FORTEMENTE DIPENDENTE DAL CONTENUTO IN PIGMENTI, LA CUI PRESENZA È
FUNZIONE DELLA VARIETÀ DI OLIVE DA CUI DERIVANO, ED I CAROTENOIDI HANNO MOSTRATO
UNA MINORE STABILITÀ TERMICA RISPETTO ALLE CLOROFILLE.
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IN THIS WORK 31 VIRGIN OLIVE OIL SAMPLES PRODUCED DURING 2006-2007 OIL SEASON
FROM AN INDUSTRIAL OLIVE OIL PLANT IN ABRUZZO REGION WERE ANALYZED. IN PARTICU-
LAR, THE STUDY FOCUSED ON THE EVALUATION OF MICROCOMPONENTS, SUCH AS CHLO-
ROPHYLL AND CAROTENOIDS, RESPONSIBLE FOR THE COLOR OF THE OIL AND ITS MODIFICA-
TION IN DEPENDENCE ON THE FRYING TREATMENTS TO WHICH THE SAMPLES WERE UNDER-
GOING (TILL 60 MIN OF HEATING TREATMENT). FOR THIS PURPOSE COLORIMETRIC (CIE-
LAB), SPECTROPHOTOMETRIC AND CHROMATOGRAPHIC ANALYSIS WERE CARRIED OUT AND
THE CORRELATIONS BETWEEN COLOR AND PIGMENT AMOUNTS WERE STUDIED. THE COLOR OF
THE OILS WERE STRONGLY CONNECTED WITH THE AMOUNT OF PIGMENTS THAT DEPENDED ON
THE OLIVE VARIETIES AND THE CAROTENOIDS FRACTION SHOWED A LOWER THERMAL STABI-
LITY THAN THE CHLOROPHYLLS.
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