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Olive da tavola analizzate : 

Itrana

HojiblancaBella di Cerignola 

Nocellara

del Belice
Nocellara etnea
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DETERMINAZIONI  SULLE OLIVE

o Determinazione del rapporto polpa/nocciolo
o Determinazione dell’umidità e della sostanza secca
o Determinazione delle ceneri
o Determinazione del contenuto in olio
o Contenuto in proteine
o Contenuto in carboidrati
o Determinazione della concentrazione salina
o Contenuto in fibra alimentare
o Composizione fenolica della polpa DETERMINAZIONI SULL’OLIO 

ESTRATTO DALLE OLIVE

oContenuto in tocoferoli
oContenuto di alchil esteri (AE)
o Composizione acidica
o Composizione e contenuto totale degli steroli
o Composizione e contenuto degli alcoli
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Etichettatura dei prodotti alimentari

Reg. (UE) 1169/2011 e s.m.i.

Articolo 3
Obiettivi generali 

La fornitura di informazioni sugli alimenti tende a 

un livello elevato di 

protezione della salute 

e degli interessi dei 

consumatori, fornendo ai 

consumatori finali le basi per effettuare delle 

scelte consapevoli e per utilizzare 
gli alimenti in modo sicuro, nel rispetto in 

particolare di considerazioni sanitarie, 
economiche, ambientali, sociali 

ed etiche.

Art. 3.1

relativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori, che

aggiorna e semplifica le norme precedenti sull'etichettatura degli alimenti.
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Dichiarazione nutrizionale obbligatoria
per 100 g (100ml)  

➢ Valore energetico kJ /kcal

➢ Grassi (g)

di cui acidi grassi saturi  (g)

➢ Carboidrati (g)

di cui zuccheri (g)

➢ Proteine (g)

➢ Sale (g)

Art.30  del Reg. UE 1169/2011

Calcolo valore energetico secondo  i fattori di conversione 
riportati in All. XIV 
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Dichiarazione nutrizionale elementi  facoltativi 
per 100 g  (100 ml) 

Il contenuto della dichiarazione nutrizionale obbligatoria può essere

integrato con l’indicazione delle quantità di uno o più dei seguenti

elementi:
➢ Valore energetico kJ /kcal

➢ Grassi (g)

di cui acidi grassi saturi  (g)

acidi grassi monoinsaturi (g) 

acidi grassi polinsaturi (g) 

➢ Carboidrati (g)

di cui zuccheri (g)

polioli (g)

amido (g)

➢ Fibre (g)

➢ Proteine (g)

➢ Sale (g)

➢ Sali minerali o le vitamine
punto 1, e presenti in quantità significativa secondo quanto definito 
nella parte A, punto 2, di tale allegato. 

elencati all’allegato XIII, parte A, 
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TABELLE NUTRIZIONALI DEI 

DIVERSI PRODOTTI

Nutriente g/100g 
 di porzione edibile 

Bella di 
Cerignola 
(sivigliano) 

Hojiblanca 
(californiano 
denocciolate) 

Itrana 
(naturale) 

Nocellara del Belice 
(castelvetrano) 

Nocellara 
etnea 
(naturale 
schiacciate) 

Valore energetico (kj) 
Valore energetico (kcal) 

645 
157 

697 
169 

986 
239 

814 
198 

1019 
247 

Grassi (g) 14.6 15.0 22.4 19.6 24.3 
di cui :      

- saturi (g) 2.9 2.8 3.4 3.7 4.8 
- monoinsaturi (g) 10.2 11.3 17.4 14.3 17.4 
- polinsaturi (g) 1.5 0.9 1.6 1.6 2.1 

Carboidrati (g) 3.4 5.3 6.4 2.9 4.6 
di cui:       

- zuccheri (g) 0.3 0.1 0.2 0.2 0.1 

Fibre (g) 3.1 3.9 3.1 2.6 2.8 

Proteine (g) 1.2 1.2 1.4 1.0 1.3 

Sale (g)  3.3 3.3 5.1 3.0 4.0 

 

“FONTE DI FIBRE”, se il prodotto contiene almeno 3 g di fibre per 100g

REGOLAMENTO (CE) N. 1924/2006 e s.m.i.
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COMPOSIZIONE ACIDICA

valori riportati sono espressi come medie ± deviazione standard.

Acidi Grassi (%) 
Bella di Cerignola 

(sivigliano) 

Hojiblanca 

(californiano 

denocciolate) 

Itrana 

(naturale) 

Nocellara del 

Belice 

(Castelvetrano) 

Nocellara 

etnea 

(naturale) 

acido miristico (C14:0) 0.01±0.00 0.01±0.00 0.01±0.00 0.01±0.00 0.01±0.00 

acido palmitico (C16:0) 15.25±0.79 15.17±1.87 12.92±1.00 14.61±1.41 16.19±3.59 

acido palmitoleico (C16:1) 0.76±0.07 0.90±0.11 1.07±0.01 1.27±0.11 1.02±0.16 

acido eptadecanoico C17:0) 0.22±0.02 0.17±0.03 0.04±0.01 0.04±0.01 0.12±0.08 

acido eptadecenoico (C17:1) 0.28±0.02 0.26±0.02 0.08±0.01 0.08±0.01 0.19±0.11 

acido stearico (C18:0) 3.42±0.13 2.66±0.46 1.95±0.09 3.61±0.41 3.17±0.56 

acido oleico (C18:1) 68.82±1.39 74.20±1.95 76.12±1.38 71.19±1.03 69.57±4.19 

acido linoleico (C18:2) 9.40±1.48 5.11±1.95 6.42±0.73 7.41±1.19 8.25±2.48 

acido arachico (C20:0) 0.58±0.03 0.44±0.06 0.33±0.03 0.56±0.05 0.53±0.06 

acido linolenico (C18:3) 0.77±0.20 0.60±0.37 0.68±0.08 0.78±0.22 0.48±0.16 

acido eicosenoico (C20:1) 0.25±0.02 0.28±0.01 0.26±0.02 0.24±0.01 0.28±0.03 

acido behenico (C22:0) 0.16±0.02 0.12±0.02 0.08±0.02 0.12±0.01 0.12±0.02 

acido lignocerico (C24:0) 0.07±0.01 0.08±0.02 0.04±0.01 0.07±0.01 0.07±0.02 

∑ SFAs 19.72±0.85 18.65±2.12 15.38±1.05 19.04±1.53 20.22±3.36 

∑ MUFAs 70.11±1.37 75.64±1.83 77.52±1.33 72.78±1.02 71.05±4.10 

∑ PUFAs 10.17±1.65 5.72±2.31 7.09±0.79 8.18±1.39 8.73±2.53 
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BIOFENOLI OLIO

BIOFENOLI

Il contenuto maggiore di 
fenoli nella polpa si 
ritrova nell’Itrana “al 
naturale” (1881 mg/kg 
polpa) e Nocellara etnea 
“al naturale schiacciate” 
(925 mg/kg)
Mentre le varietà che 
hanno subito un 
processo chimico di 
deamarizzazione
presentano un 
contenuto di fenoli totali 
inferiore nella polpa 
Bella di Cerignola (706 
mg/kg), Hojiblanca (414 
mg/kg) e Nocellara del 
Belice (894 mg/kg).

Composti biologicamente attivi, che sono in parte responsabili della

stabilità delle olive all’ossidazione e delle loro caratteristiche

organolettiche, e svolgono un ruolo importante nella prevenzione delle

più comuni patologie degenerative
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TOCOFEROLI

I tocoferoli, in particolar modo l’ α tocoferolo (è la forma più attiva)

svolgono un importante ruolo come sostanze ad attività antiossidante

e vitaminica.

Il contenuto più alto di 
tocoferoli si è 
riscontrato nella 
varietà Hojiblanca
(344 mg/kg), il 
contenuto più basso 
(196 mg/kg) nella 
varietà Bella di 
Cerignola. Per tutte le 
altre varietà studiate 
il contenuto di 
tocoferoli è superiore 
ai 200 mg/kg.
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ALCHIL ESTERI

Gli alchil esteri (AE), etil esteri (FAEE) e metil esteri (FAME) degli acidi grassi,

prendono origine dalla combinazione degli acidi grassi liberi rispettivamente con

alcol etilico e metilico.
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Le varietà con il più 
alto contenuto di AE 
totali sono state la 
Nocellara etnea e 
l’Itrana trasformate 
al naturale (456.3 e 
386.6 mg/kg), seguite 
dalla Hojiblanca
trasformata con il 
metodo californiano 
(277.4 mg/kg). Per la 
Bella di Cerignola e 
la Nocellara del 
Belice i valori sono 
stati inferiori (153.4 e 
55.2 mg/kg). 
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STEROLI
Questi composti contribuiscono in modo significativo al valore nutrizionale

dell’olio. E' stato riportato che hanno proprietà anti ipercolesterolemica, hanno

effetti anti-infiammatori e anti-cancerogeni.

Steroli (%) 

Bella di 

Cerignola 

(sivigliano) 

Hojiblanca 

(californiano) 

Itrana 

(naturale) 

Nocellara del 

Belice 

(castelvetrano) 

Nocellara 

etnea 

(naturale) 

Colesterolo 0.5±0.3 0.8±0.4 0.5±0.3 0.4±0.5 0.9±0.1 

Brassicasterolo 0.1±0.3 0.2±0.2 0.0±0.0 0.1±0.1 0.5±0.3 

24-Metilencolesterolo 0.4±1.0 0.2±0.1 0.2±0.1 0.2±0.2 0.3±0.2 

Campesterolo 3.3±1.1 2.5±0.2 2.7±0.2 4.0±0.3 3.2±0.4 

Campestanolo  0.1±0.1 0.1±0.0 0.1±0.0 0.1±0.1 0.1±0.1 

Stigmasterolo  2.0±0.4 1.1±0.1 0.8±0.2 1.6±0.2 2.1±0.9 

Δ-7-Campesterolo 0.1±0.2 0.2±0.1 0.1±0.2 0.2±0.1 0.2±0.2 

Δ5,23Stigmastadienolo 0.3±0.2 0.8±0.2 0.6±0.4 0.7±0.4 0.7±0.4 

Clerosterolo 0.8±0.2 0.9±0.4 0.8±0.3 0.8±0.3 0.9±0.4 

β-Sitosterolo 90.4±1.2 90.7±0.9 89.5±2.7 87.4±1.3 87.4±1.5 

Sistostanolo  0.5±0.3 0.7±0.4 0.4±0.2 0.3±0.3 0.4±0.2 

Δ-5-Avenasterolo 0.9±0.2 1.3±0.3 3.6±1.5 3.4±0.4 2.7±0.6 

Δ-5,24Stigmastadienolo 0.2±0.1 0.2±0.1 0.2±0.1 0.3±0.1 0.4±0.3 

Δ-7-Stigmastenolo 0.2±0.1 0.1±0.0 0.2±0.1 0.1±0.1 0.0±0.0 

Δ-7-Avenasterolo 0.1±0.1 0.2±0.1 0.3±0.1 0.2±0.1 0.2±0.1 

β-Sitosterolo app. 93.2±1.0 94.6±0.5 95.1±0.7 93.1±0.4 92.6±0.5 

Steroli totali (mg/kg) 1273±303 1137±268 1133±268 934±187 906±329 
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ALCOLI

L’Itrana e la 

Nocellara etnea 

presentano un più 

alto contenuto di 

alcoli alifatici 

(626 e 541 mg/kg). 

Segue la Nocellara

del Belice con 343 

mg/kg, Bella di 

Cerignola con 171 

mg/kg e Hojiblanca

con 147 mg/kg.

A formare questa 

frazione sono 

soprattutto C26 e C28.

Alcoli alifatici superiori 

Alcoli triterpenici e metil steroli  

Gli alcoli triterpenici ed i metil steroli, una classe di

composti molto complessa, sono presenti in quantità

variabili tra 190 e 500 mg/kg circa (più abbondanti nella

varietà Itrana e Hojiblanca). I principali costituenti sono
β-amirina,butirrospermolo,24-metilen-cicloartenolo,

cicloartenolo e citrostadienolo.
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CONCLUSIONI

✓ Dalle misurazioni carpologiche, caratterizzanti la varietà, tutti
i campioni appartenenti a ciascuna tipologia di prodotto sono
risultati abbastanza uniformi per ciò che riguarda le dimensioni,
la percentuale di polpa, rapporto polpa/nocciolo e contenuto di
olio.

✓ Le analisi condotte sui diversi campioni di olive da tavola delle
cinque varietà: Bella di Cerignola, Hojiblanca, Itrana, Nocellara
del Belice e Nocellara etnea, hanno permesso una
caratterizzazione dal punto di vista chimico/nutrizionale del
prodotto finale.

✓Per ciascuna varietà è stata realizzata un’etichetta nutrizionale,
relativa alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai
consumatori, resa obbligatoria con il regolamento UE 1169/2011.

✓Tutte le varie tipologie di olive, seppur differenti, sono risultate
avere un alto valore nutritivo: quantità di MUFA predominante tra
gli acidi grassi, alto contenuto di fibre e di sostanze antiossidanti.
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