LISCIO COME L'OLIO

Viaggio alla ricerca delle virtu qualitative e sensoriali







i OLIO EXTRA VERGINE D'OLIVA h

Incidenza dei fattori sulla qualita, stima %

\ 4

. = Sistema d'estrazione

. = Cultivar

= Epocadi raccolta

= Tempo e condizioni
stoccaggio olive

= Sistema di trasporto

. = Metodo di raccolta

Fonte: Montedoro, Garofalo et al.



 chimico-fisiche sensor‘




GLI OLI DA OLIVE

-

OLI COMMESTIBILI

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

Irreprensibile all’analisi sensoriale
Limiti dei parametri chimici molto restrittivi

OLIO VERGINE DI OLIVA

Lievemente difettato all’analisi sensoriale
Limiti dei parametri chimici abbastanza restrittivi

< OLIO NON COMMESTIBILE

OLIO DI OLIVA VERGINE LAMPANTE

Fortemente difettato all’analisi sensoriale
Parametri chimici superiore ai limiti

RAFFINAZIONE
|

Reg. CE 1513/2001

\

OLIO
COMMESTIBILE

OLIO DI OLIVA

Miscela degli oli
appartenenti alle
diverse categorie, in
proporzioni non
specificate dalla
normativa.
Prodotto non valutato

sensorialmente

OLIO DI OLIVA RAFFINATO

Prodotto non valutato con I'analisi sensoriale




Classificazione commerciale

degli oli ottenuti da olive

Reg. CE. 1513/01 in vigore dal 1° novembre 2003

OLI DI OLIVA VERGINI: ottenuti dal frutto dell’olivo
solo mediante mezzi meccanici o fisici, in condizioni tali
da non alterare I'olio, e che non hanno subito alcun
trattamento diverso dal lavaggio, dalla decantazione,
dalla centrifugazione e dalla filtrazione. Esclusi gli oli
ottenuti con l'uso di coadiuvanti d’azione chimica o
biochimica o estratti con solvente o ottenuti da
riesterificazione. Sono esclusi tutti gli oli ottenuti
per miscelazione con oli di differente natura.

1). OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA:
acidita libera < 0,8 (massimo 0,8 g su 100q)

2). OLIO DI OLIVA VERGINE:
acidita libera < 2 (massimo 2 g su 1009)

3). OLIO DI OLIVA VERGINE LAMPANTE
acidita libera > 2

4). OLIO DI OLIVA RAFFINATO: olio di oliva ottenuto dalla raffinazione degli oli di oliva vergini.
5). OLIO DI OLIVA: olio di oliva ottenuto da un taglio di olio di oliva raffinato e di oli vergini diversi da

quello lampante.

6). OLIO DI SANSA DI OLIVA GREGGIO: olio ottenuto mediante trattamento al solvente della

sansa di oliva.

7). OLIO DI SANSA DI OLIVA RAFFINATO: olio ottenuto dalla raffinazione di olio di sansa di oliva

greggio.

8). OLIO DI SANSA DI OLIVA: olio ottenuto da un taglio di olio di sansa di oliva raffinato e di oli di

oliva vergini diversi dall’olio lampante.




Due piramidi contradittorie

Olio d’olivaprodotto

A

Extra Vergine (direttiva UEdel 2003)
Vergine (olio d'oliva vergine)

Olio Lampante

Olio di sansa di oliva
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Allegato XII-4




{*) Le misure riportate sono espresse in millimetrl,








































VERSARE L'OLIO IN UN BICCHIERINO
E ROTEARLO PER FAR SPRIGIONARE
BENE TUTTI GL1 AROML...



.«ANNUSARE ALTERNANDO INSPIRAZIONI
BREVI E PROFONDE, CERCANDO

DI CAPTARE LE DIVERSE SENSAZIONI...




L'assaggio







...DI SEGUITO, MEMORIZZANDO SEMPRE
TUTTE LE SFUMATURE PERCEPITE DI AROMI
E SAPORI, ESPIRARE L'ARIA DAL NASO,

IN MODO CHE LE PARTICELLE DI OLIO
NEBULIZZATE, COLPISCANO LA

MEMBRANA DELL'OLFATTO DANDOVI
DELLE SENSAZIONI ANCORA PIU PRECISE...




..SE AVETE IMMAGAZZINATO SUFFICIENT
INFORMAZIONI, ESPELLERE L'OLIO!!!

= =




Foglio di profilo dell'clio d'cliva vergine

INTENSITA DI PERCEZIONE DEI DIFETTI

Riscaldo —Morchia | —
Muffa — umidita — terra | —
Avvinato — inacetito —
Acido — agro

Metallico | —
Rancido | —
Altri (precisare) | —

INTENSITA DI PERCEZIONE DEGLI ATTRIBUTI POSITIVI

Fruttato | —

Verde []  Maturo []

Amaro | —

Piccante | —

Nome dell'assaggiarore:

Codice del campione:







Reg. CE 101972002




Reg. CE 101972002




Reg. CE 1019/2002 ’

«olio d’oliva ottenuto dlrettamente dalle o
- meccanici»;

c) per I'olio di oliva — composto daoli d

«olio co ol d ollva che hanno subito




Reg. CE 101972002

pasta d’olive; ; |
c) le indicazioni he organolettiche

lindicazione dellacidita o dellacidit

campo visivo, dell'indice dei
nell’ultr :




Fruttato: insieme delle sensazioni olfattive, dipendenti dalla varieta delle olive,
caratteristiche dell'olio ottenuto da frutti sani e freschi, verdi o maturi, percepite per
via diretta e/o retronasale. L'attributo fruttato si definisce verde quando le
sensazioni olfattive ricordano quelle dei frutti verdi, caratteristiche dell'olio ottenuto
da frutti verdi. L'attributo fruttato si definisce invece maturo quando le sensazioni
olfattive ricordano quelle dei frutti maturi, caratteristiche dell'olio ottenuto da frutti
verdi e da frutti maturi.
Amaro: sapore elementare caratteristico dell'olio ottenuto da olive verdi o
parzialmente violacee, percepito dalle papille caliciformi che formano la V linguale.
Piccante: sensazione tattile pungente caratteristica di oli prodotti all'inizio della
campagna, principalmente da olive ancora verdi, che puo essere percepita in tutta

"~ la cavita boccale, in particolare in gola.

Per ciascuno di tali attributi,
- 'aggettivo intenso puo essere utilizzato quando il valore e superiore a sei;
. - laggettivo medio pud essere utilizzato quando il valore & compreso fra tre e sei;

I - 'aggettivo leggero puo essere utilizzato quando il valore € inferiore a tre.
il



Reg. CE 640/2008




