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Studio sulle caratteristiche qualitative e la shelf-life dell’olio 

extravergine di oliva confezionato in contenitori in 
poliaccoppiato Tetra Pak 

 

Premessa 

 

Un packaging non idoneo e condizioni di stoccaggio non adeguate hanno 

un impatto negativo sulle proprietà salutistiche e sensoriali degli oli vergini di 

oliva. È opportuno quindi orientarsi verso forme di packaging in grado di 

preservare quanto più a lungo possibile le caratteristiche qualitative del 

prodotto cercando allo stesso tempo di comunicare al consumatore 

l’importanza della protezione e degli effetti negativi legati all’esposizione alla 

luce. 

 

Introduzione 

La tipologia di packaging è fondamentale per preservare la qualità 

dell’olio extra vergine di oliva  in post confezionamento.  

L’ossidazione è la principale alterazione cui l’olio è soggetto nel corso 

della conservazione. I principali fattori che favoriscono l’ossidazione dell’Olio 

EVO sono: 

- Luce (l’elemento più critico) 

- Temperatura 

- Ossigeno 

Con l’obiettivo di limitare i processi di ossidazione, la scelta del packaging 

rappresenta un elemento decisivo per preservare le qualità sensoriali e 

salutistiche  

 

Materiali e Metodi 

Sono stati selezionati due oli extravergine di oliva commerciali: 

-  uno ad elevato contenuto fenolico 

- uno a medio contenuto fenolico.  

Sono stati valutati tre tipologie di contenitori: 

- vetro verde 

- vetro UVAG   

- poliaccoppiato Tetra Pak 
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- I campioni sono stati posti su scaffalature metalliche e sottoposti alle 

stesse condizioni di un reale supermercato (luminositá, tempo di 

esposizione alla luce, temperatura, rotazione dei prodotti sullo 

scaffale…). 

-  

- Risultati e discussione 

- Analisi dell’Ossidazione procurata dalla luce e conseguente perdita 

di sostanze di interesse salutistico . 

- Il confezionamento in poliaccoppiato Tetra Pak è in grado ridurre  

drasticamente l’assorbimento della luce visibile ed ultravioletta 

limitando l’ossidazione dell’Olio  

-  

- Analisi Vitamina E e composti fenolici 

- Dopo 300 giorni di test il contenitore poliaccoppiato Tetra Pak ha 

preservato l’80% del valore iniziale di composti fenoli, il contenitore 

in vetro maggiormente protettivo testato (UVAG) ne preserva solo il 

31%. 

- Analogamente, anche il contenuto di vitamina E presente nel prodotto 

viene preservata all’80% nel contenitore poliaccoppiato Tetra Pak 

rispetto ad un 49% di quota rimasta nel contenitore in vetro più 

protettivo testato (UVAG). (figura 2) 
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Analisi sensoriale 

L’analisi del profilo sensoriale (evoluzione delle note di fruttato ed insorgenza 

del difetto di rancido indicatore dello stato di ossidazione del prodotto) ha 

mostrato un evoluzione simile a quanto riscontrato per composti fenolici e 

vitamina E,  in termini di riduzione progressiva delle note sensoriali  di 

fruttato, responsabili dei profumi dell’olio. L’evoluzione dei composti volatili 

di neoformazione, relativi alla nota di rancido, al contrario, è risultata molto 

più lenta nel poliaccoppiato rispetto al vetro. 

 

 

Conclusioni 

I risultati ottenuti mostrano che il contenitore poliaccoppiato Tetra Pak risulta 

essere migliore, rispetto al vetro verde ed UVAG, nel preservare le 

caratteristiche merceologiche e le proprietà salutistiche e sensoriali dell’olio 

extravergine di oliva durante una simulazione di esposizione allo scaffale alla 

luce.  
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