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Composizione e conservabilità
di un nuovo prodotto a base di oli vegetali

S. SILIANI1, B. ZANONI1,A. MATTEI2, O. LORENZINI2
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2) CARAPELLI FIRENZE SPA - TAVARNELLE VAL DI PESA - FIRENZE - ITALIA

Un’interessante e utile risorsa per lo sviluppo del settore degli oli vegetali è rappresentata dalla realizzazione di prodotti con qualità nutrizionali
superiori. Obiettivi di questa ricerca sono state la caratterizzazione di un innovativo olio di semi (ottenuto dalla miscelazione per il 97 % di oli di
semi raffinati di mais, di riso e di germe di grano, e per il 3 % di oli raffinati di noce e di ribes nero) e la valutazione della sua conservabilità in rela-
zione ad un tradizionale olio di girasole. Dei campioni di olio è stata valutata la composizione, è stato misurato il tempo di induzione al Rancimat e
sono state effettuate prove di conservazione, durante le quali sono state monitorate le caratteristiche nutrizionali e la stabilità del prodotto. I risultati
hanno mostrato come il nuovo olio di semi vari sia ricco di sostanze di elevato valore nutrizionale. Si è anche dimostrato che si tratta di un olio
mediamente sensibile alla degradazione ossidativa, grazie alla protezione offerta dai suoi componenti antiossidanti; questa degradazione si riflette
sostanzialmente in una variazione di colore del prodotto e non in una significativa diminuzione dei componenti a valore nutrizionale.

SHELF-LIFE AND COMPOSITION OF A NEW VEGETABLE OIL-BASED FOOD PRODUCT
Setting up products of superior nutritional quality is a useful, interesting source for the development of vegetable oil sector. The aim of this
research was to characterise an innovative seed oil (obtained by blending 97 % refined corn, rice and wheat germ seed oil and 3 % refined walnut
and blackcurrant seed oil) and to evaluate its shelf-life, as compared to that of traditional sunflower seed oil. Oil samples were used to evaluate
their composition, to measure induction time using Rancimat, and to carry out shelf-life tests, during which nutritional characteristics and sta-
bility of product were monitored. Results showed that the new various seed oil was rich in substances of high nutritional value. This oil was also
shown to be medium sensitive to oxidative degradation, as a result of its protective antioxidant components. This degradation basically resulted
in a change in product colour, but did not cause a considerable decrease of the nutritional value of the components.

INTRODUZIONE

Nel settore degli oli vegetali vi è interesse nel rivalutare gli
oli di semi, soprattutto attraverso la ricerca e la messa a
punto di prodotti con superiori qualità nutrizionali. La nume-
rosità delle fonti vegetali e la conseguente notevole variabi-
lità nella composizione chimica può permettere agli oli di
semi di avere interessanti proprietà, legate sia alla composi-
zione in acidi grassi che alla presenza di altre sostanze
benefiche per la salute.

La presenza di un’elevata concentrazione di acidi grassi
ω-3 e ω-6 nella dieta contribuisce a prevenire varie patologie
cronico degenerative [1]. Da questo punto di vista sono da
considerare interessanti non solo i tradizionali oli di semi ma
anche oli meno conosciuti come, ad esempio, quelli di ribes
nero, che presentano una composizione acidica ricca in acidi
grassi polinsaturi e un rapporto tra acidi grassi ω-3 e ω-6
analogo a quello raccomandato nella dieta, compreso in un
intervallo di 1-5 [2]. In uno studio epidemiologico condotto
da Zibaeenezhad et al. [3] è stato dimostrato come il consu-
mo di olio di noce contribuisca in relazione alla sua composi-
zione acidica a ridurre la quantità di trigliceridi nel sangue.

Altri composti presenti negli oli vegetali importanti dal
punto di vista nutrizionale sono i fitosteroli e i fitostanoli,
composti analoghi del colesterolo. Proprio per questa carat-
teristica essi possono competere con il colesterolo a livello
intestinale, riducendone l’assorbimento e, di conseguenza,
riducendo la concentrazione di colesterolo totale nel san-
gue, in particolare la forma LDL [4 - 6]. Negli oli di semi sono
anche presenti composti nutrizionalmente interessanti come

il γ-orizanolo, ad esempio nell’olio di germe di riso, i tocofe-
roli e i tocotrienoli. Il γ-orizanolo è una miscela di almeno 10
fitosteril-ferulati che mostra una modesta attività antiossi-
dante, ma che ha la caratteristica di possedere altre pro-
prietà biologiche come l’inibizione dell’aggregazione piastri-
nica, la riduzione del livello di colesterolo LDL nel sangue e
l’incremento del colesterolo HDL [7 - 8].

Tocoferoli e tocotrienoli, che si ritrovano sotto forma degli
isomeri α, β, γ e δ, costituiscono la vitamina E, nota per la
sua attività antiossidante e per il suo contributo nella pre-
venzione di numerose patologie [9].

L’elevato grado di insaturazione degli acidi grassi può tut-
tavia rendere gli oli di semi suscettibili alla degradazione
ossidativa [10]. Si deve sottolineare che la stabilità degli oli è
anche influenzata dalla presenza dei composti antiossidanti,
che contrastano i meccanismi di degradazione e che risulta-
no, così, importanti non solo dal punto di vista nutrizionale
ma anche produttivo.

Questa ricerca si è posta come obiettivi la caratterizzazio-
ne chimica e lo studio della conservabilità di un olio innovati-
vo, ottenuto dalla miscelazione di vari oli di semi e messo a
confronto con un tradizionale olio di semi di girasole.

MATERIALI

Gli oli vegetali (Carapelli Firenze spa) oggetto di questo
studio sono stati campioni omogenei di un nuovo olio di
semi vari e campioni omogenei di un olio di semi di girasole
ad alto contenuto di acido linoleico.

Autore di riferimento: Dott.ssa Silvia Siliani. E-mail: silvia.siliani@unifi.it, tel. +39.055 3220332, fax +39.055 355995
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Il nuovo olio è stato ottenuto dalla miscelazione per il 97 %
di oli di semi raffinati di mais, di riso e di germe di grano, e
per il 3 % di oli raffinati di noce e di ribes nero.

METODI

Analisi chimiche

Sui campioni di olio è stata effettuata una serie di determi-
nazioni analitiche per valutarne la composizione, mettendo
soprattutto in evidenza le caratteristiche nutrizionali.

I contenuti di acidi grassi (%) e della frazione sterolica
(mg/kg) sono stati misurati tramite analisi gascromatografi-
ca secondo il metodo ufficiale utilizzato nell’analisi degli oli
di oliva [11].

Il contenuto di tocoferoli e tocotrienoli (mg/kg) è stato misu-
rato per HPLC seguendo il metodo di Rovellini et al. [12].

Il contenuto di γ-orizanolo è stato misurato tramite analisi
spettrofotometrica valutando l’assorbanza del campione,
diluito 1:1 con n-eptano, a 315 nm ed esprimendo il risulta-
to in % di γ-orizanolo. Il metodo spettrofotometrico per il
dosaggio del γ-orizanolo in alternativa ai metodi per HPLC
[13] e per GC [14] è stato scelto per motivi di maggiore pra-
ticità e rapidità di analisi.

Sono stati inoltre misurati alcuni parametri per valutare la
stabilità dei campioni. Sono stati determinati l’acidità (%
acido oleico) e il numero di perossidi (meqO2/kg), tramite
titolazione acido-base secondo il metodo ufficiale utilizzato
nell’analisi degli oli di oliva [11].

Per valutare la variazione del colore dei campioni, è stata
condotta la valutazione degli indici spettrofotometrici A420 e
A453, attraverso la misurazione dell’assorbimento del cam-
pione, diluito 1:1 con esano, alle lunghezze d’onda di 420
nm e 453 nm, relative rispettivamente al massimo di assor-
bimento delle clorofille e dei carotenoidi.

È stato infine misurato il tempo di induzione utilizzando il
Metrohm Rancimat 617 (Metrohm Ltd., Herisau, Switzer-
land), adottando un flusso di O2 di 20 ml/min e una tempera-
tura di 120 °C.

Prove di conservazione

Le prove di conservazione sono state effettuate su due
lotti del nuovo olio di semi vari (A e B) e su due lotti di olio
di semi di girasole (C e D). I lotti sono stati confezionati in
bottiglie da 1 litro di PET rivestite di polistirene orientato.
Tutti i contenitori sono stati esposti a luce diretta in ambien-
te a temperatura non controllata, così da accelerare la
degradazione degli oli.

La prova di conservazione di riferimento è stata condotta
sui lotti A e C ed ha avuto una durata di dieci mesi. Nel
corso delle prime sette settimane, ad intervalli regolari di
sette giorni, è stato prelevato un campione da entrambi i
lotti, su cui sono state effettuate le determinazioni analitiche.
Tali determinazioni sono state poi effettuate dopo circa dieci
mesi di conservazione.

Allo scopo di verificare i risultati della prova di conserva-
zione, una seconda prova di conservazione della durata di
due mesi è stata condotta sui lotti B e D. I campioni sono
stati prelevati dai due lotti ogni 30 giorni; essendo questa
una prova di validazione non si è resa necessaria una omo-
geneità nel tempo di campionamento con la prova di con-
servazione di riferimento.

RISULTATI E DISCUSSIONE

La tabella I riporta la composizione chimica del nuovo olio
di semi vari a confronto con quella dell’olio di semi di giraso-
le ad alto contenuto di acido linoleico. La scelta dell’olio di
semi di girasole come olio di riferimento è dovuta al suo
significativo valore nutrizionale e alla sua analogia di utilizzo
rispetto al nuovo olio.

In termini assoluti la composizione del nuovo olio ha come
base la composizione tipica di un olio di mais; il contenuto
di acidi grassi polinsaturi e degli altri componenti a valenza
nutrizionale mostra però un arricchimento dovuto alla pre-
senza nella miscela anche di oli dei cereali riso e germe di
grano (più fitosteroli, tocoferoli, tocotrienoli e γ-orizanolo) e
di oli di ribes e noce (più acido linolenico).

Questo effetto è più evidente se il nuovo olio viene confron-
tato con l’olio di semi di girasole. Il nuovo olio presenta un
contenuto più elevato di sostanze antiossidanti, in particolare
circa il 25 % in più di tocoferoli e una presenza di tocotrienoli
e di γ-orizanolo che non è riscontrata nell’olio di semi di gira-
sole; l’olio risulta anche più ricco in fitosteroli. Data la tipologia
dell’olio di girasole analizzato non si riscontrano tra i due oli
sostanziali differenze nel contenuto di acidi grassi polinsaturi.

La peculiare composizione del nuovo olio ha portato a
ritenere importante valutarne la stabilità durante la conserva-
zione. L’olio è stato prima di tutto sottoposto ad un test
accelerato di stabilità (Rancimat test), condotto parallela-
mente anche sull’olio di semi di girasole. Il nuovo olio ha
presentato un tempo di induzione di 4 ore contro le 2 ore
dell’olio di semi di girasole; ne risulta un olio mediamente
sensibile alla degradazione ossidativa, grazie alla protezione
offerta dai suoi componenti antiossidanti.

Componenti Nuovo olio Olio di semi
di semi vari di girasole

Composizione acidica [%]:
C 14:0 0,1 0,1
C 16:0 11,2 5,8
C 16:1 0,1 0,1
C 17:0 0,1 0
C 17:1 0 0
C 18:0 2,1 3,6
C 18:1 30,9 34,2
C 18:2 52,4 54,2
C 18:3 1,2 0,2
C 20:0 0,6 0,3
C 20:1 0,4 0,2
C 22:0 0,2 0,8
C 24:0 0,3 0,3
Acidi grassi saturi [%] 14,6 10,9
Acidi grassi monoinsaturi [%] 31,4 34,5
Acidi grassi polinsanturi [%] 53,6 54,4
Altri componenti:
γ-orizanolo [%] 0,067 non misurabile
Tocoferoli totali [mg/kg] 911 722
Tocotrienoli totali [mg/kg] 61 non misurabile
Fitosteroli [mg/kg] 8299 2836

Tabella I - Composizione chimica media dei campioni del nuovo olio
di semi vari e dei campioni di olio di semi di girasole all’inizio delle
prove di conservazione

N.B.: La percentuale mancante nella composizione acidica è data dalla frazione
isomeri trans degli acidi grassi
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Per avere maggiori e più realistiche informazioni sulla
stabilità del nuovo olio sono state successivamente con-
dotte delle specifiche prove di conservazione. Le Tabelle II
e III e le Figure 1 e 2 mostrano gli andamenti dei parametri
utilizzati per misurare il grado di degradazione dei due oli
durante la conservazione. L’andamento dell’acidità libera
non è riportato in quanto questo parametro è risultato
costante in tutte le prove e pari al valore iniziale di 0,08 e
0,05 (% acido oleico), rispettivamente per il nuovo olio e
l’olio di girasole.

I dati mostrano come durante la conservazione gli oli esa-
minati abbiano subito una degradazione più o meno diretta-
mente legata all’ossidazione dei trigliceridi e degli acidi grassi.

L’andamento del numero di perossidi (Tabella II) per
entrambe le prove di conservazione riflette quello generale
di oli conservati in contenitori chiusi con un piccolo spazio
di testa e con bassa acidità libera: un limitato aumento nei
primi giorni di conservazione e poi un assestamento intor-
no ad un valore asintotico. Nel confronto tra gli andamenti
dei due oli non si notano sostanziali differenze, anche se
per tempi lunghi di conservazione (circa 10 mesi) si nota la

tendenza da parte dell’olio di semi di girasole nel portarsi a
valori più alti del numero di perossidi.

Più interessante è l’andamento degli indici spettrofotome-
trici A420, massimo di assorbimento delle clorofille (Figura 1),
e A453, massimo di assorbimento dei carotenoidi (Figura 2).
Entrambi gli indici, espressi come variazione relativa al loro
valore iniziale, diminuiscono sensibilmente per tempi lunghi di
conservazione secondo un andamento descrivibile da un’e-
quazione di potenza del tipo:

y = a + bxc

L’indice A420 diminuisce maggiormente per entrambe le
prove di conservazione nel caso dell’olio di semi di girasole.

• Per il nuovo olio:

A420

––––––– = 1,00 – 0,27 t 0,15 r = 0,995
A420 t=0

Tempo di conservazione Numero di perossidi 
[die] [meqO2/kg]

Nuovo olio Olio di semi 
di semi vari di girasole

I prova di conservazione (lotti A e B):
0 0,7 0,9
7 2,9 2,9

14 3,1 2,6
21 2,7 3,0
28 2,7 2,7
35 2,8 2,9

290 2,8 3,7
II prova di conservazione (lotti C e D):

0 2,1 0,3
30 3,1 3,9
61 2,4 2,9

Tabella II - Variazione del contenuto del numero di perossidi del
nuovo olio di semi vari e dell’olio di semi di girasole di riferimento
durante le prove di conservazione

Tempo Contenuto di
di conservazione tocoferoli totali [mg/kg] γ-orizanolo [%]

[die] Nuovo olio Olio di semi Nuovo olio
di semi vari di girasole di semi vari

I prova di conservazione (lotti A e B):
0 902 700 0,059
7 916 636 0,059

14 879 662 0,062
21 non analizzato 685 0,061
28 915 non analizzato 0,063
35 910 665 0,063

290 931 670 0,061
II prova di conservazione (lotti C e D):

0 921 745 0,074
30 854 596 0,071
61 856 593 0,071

Tabella III - Variazione del contenuto di tocoferoli totali e γ-orizanolo
del nuovo olio di semi vari e dell’olio di semi di girasole di riferimento
durante le prove di conservazione

Figura 1 - Variazione relativa dell’indice A420. I punti sono i dati spe-
rimentali (1 = nuovo olio: $ lotto A, " lotto B; 2 = olio di girasole:
% lotto C, # lotto D). Le relative linee continue rappresentano gli
andamenti descritti dalle equazioni di potenza

Figura 2 - Variazione relativa dell’indice A453. I punti sono i dati spe-
rimentali (1 = nuovo olio: $ lotto A, " lotto B; 2 = olio di girasole:
% lotto C, # lotto D). Le relative linee continue rappresentano gli
andamenti descritti dalle equazioni di potenza
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• Per l’olio di semi di girasole:

A420

––––––– = 1,00 – 0,45 t 0,09 r = 0,997
A420 t=0

dove t è il tempo in giorni.
Poiché le clorofille catalizzano le reazioni di fotossidazione

dei trigliceridi e degli acidi grassi [15, 16], la diminuzione di
tale indice è espressione dell’attivazione di una degradazione
ossidativa, che dall’andamento del numero di perossidi si è
visto proseguire poi lentamente. Si può ritenere che il nuovo
olio di semi vari sia risultato più protetto dai fenomeni degra-
dativi grazie al maggiore contenuto di sostanze antiossidanti.

Diverso è invece l’andamento dell’indice A453 che diminui-
sce per entrambe le prove di conservazione in modo simile
tra i due oli.

• Per il nuovo olio:

A453

––––––– = 1,00 – 0,36 t 0,11 r = 0,996
A453 t=0

• Per l’olio di semi di girasole:

A453

––––––– = 1,00 – 0,35 t 0,12 r = 0,994
A453 t=0

In analogia alle clorofille può apparire strano che la velo-
cità di degradazione dei carotenoidi non sia diversa tra i due
oli, visto il loro ruolo nell’inibire la fotossidazione [15, 16]; è
però anche vero che il loro è un ruolo indiretto nella degra-
dazione rispetto a quello svolto dalle clorofille e, inoltre, non
molto efficiente [15, 17]. La ridotta sensibilità all’ossidazione
configura la degradazione dei carotenoidi come un fenome-
no legato più al tempo di conservazione che all’esposizione
del prodotto alla luce e all’ossigeno, quindi indipendente
dalla tipologia degli oli.

Per quanto riguarda le caratteristiche nutrizionali del nuovo
olio, si è riscontrato durante la conservazione un contenuto
stabile dei tocotrienoli e degli acidi grassi. Il contenuto di γ-
orizanolo e dei tocoferoli totali (Tabella III) non hanno mostra-
to per il nuovo olio variazioni significative nel corso di entram-
be le prove di conservazione, mentre soprattutto nella
seconda prova di conservazione l’olio di semi di girasole ha
manifestato una tendenza alla riduzione del contenuto di
tocoferoli totali, interpretabile dalla loro azione inibente nel
confronto delle ossidazioni [18].

Nonostante sia avvenuta una degradazione ossidativa
durante la conservazione degli oli, è ipotizzabile che il conte-
nuto dei tocoferoli totali sostanzialmente non cambi, a causa
della limitata degradazione riscontrata; non è da escludere
che se si fossero dosati i prodotti di ossidazione dei tocofe-
roli [19] si sarebbe invece evidenziato un loro aumento.

CONCLUSIONI

Questo studio ha permesso di caratterizzare un innovativo
olio di semi, che è risultato interessante per la sua composi-
zione in sostanze di elevato valore nutrizionale.

Le prove di conservazione hanno anche dimostrato che si

tratta di un olio mediamente sensibile alla degradazione
ossidativa, grazie alla protezione offerta dai suoi componenti
antiossidanti; questa degradazione si riflette sostanzialmen-
te in una variazione di colore del prodotto e non in una signi-
ficativa diminuzione dei componenti a valore nutrizionale.

Questo olio può pertanto rappresentare un buon esempio
di come si potrebbe innovare il settore degli oli vegetali, gio-
cando sulla creazione di miscele di oli di semi meno cono-
sciuti, che possano dare peculiari proprietà nutrizionali e
sensoriali al prodotto finito.
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SHELF-LIFE AND COMPOSITION
OF A NEW VEGETABLE OIL-BASED FOOD PRODUCT

S. SILIANI, B. ZANONI,A. MATTEI, O. LORENZINI

The vegetable oil sector needs to be expanded with new products of
superior nutritional quality, associated with both fatty acid composi-
tion and presence of additional healthy substances.
The aim of this study was to characterise a new seed oil (i.e. a blend of

97 % refined corn, rice and wheat germ seed oil and 3 % refined walnut
and blackcurrant seed oil) and to study the shelf-life of this product, as
compared to that of sunflower seed oil with a high linoleic acid content.
Analytical determinations were carried out on oil samples to evaluate
their composition, especially by evidencing the following nutritional
characteristics: fatty acid (%), phytosterol (mg/kg), tocopherol and
tocotrienol (mg/kg) and γ-oryzanol (%) contents. Stability of the oil
samples was studied by Rancimat induction time. Shelf-life tests were
also carried out on oil samples packed in 1 liter oriented-polystyrene-
coated PET bottles. All containers were exposed to direct light in an
environment under uncontrolled temperature in order to accelerate
oil degradation. During tests both nutritional characteristics and sta-
bility of the product were monitored.
Results showed that the new various seed oil was rich in substances
having high nutritional value, both as an absolute assessment and as
compared to the reference sunflower seed oil (Table I).
The new oil showed a Rancimat induction time of 4 hours, as com-
pared to 2 hours for sunflower seed oil. Based on shelf-life tests, this
oil was shown to be medium sensitive to oxidative degradation
(Table II), as a result of its protective antioxidant components. This
degradation basically resulted in a change in product colour (Figs. 1
and 2); it did not cause a considerable decrease in components of
nutritional value (Table III).
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