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Breve guida pratica sugli olii di Oliva
Denominazioni, qualità e proprietà chimico-fisiche degli olii di Oliva
Olii di oliva vergini

Ottenuti dal frutto dell’olivo soltanto mediante processi meccanici o altri processi fisici in condizioni tali da non alterare l’olio e che non siano stati sottoposti ad altri trattamenti differenti dal lavaggio, decantazione, centrifugazione e filtrazione.
Essi seguono la seguente ulteriore classificazione:

· Olio extra vergine di oliva Olio di oliva vergine con acidità libera espressa in acido oleico al massimo di 0,8 grammi per 100 grammi e che rispetta gli altri parametri stabiliti per questa categoria. Al Saggio organolettico (Panel Test) la mediana del difetto deve essere zero e la mediana del fruttato superiore a zero.
· Olio di oliva vergine. Olio di oliva vergine con acidità libera espressa in acido oleico al massimo di 2 grammi per 100 grammi e che rispetta gli altri parametri stabiliti per questa categoria. 
· Olio di oliva vergine lampante. Olio di oliva vergine con acidità libera espressa in acido oleico superiore a 2 grammi per 100 grammi e che rispetta gli altri parametri stabiliti per questa categoria.

Olio di oliva raffinato
Olio di oliva ottenuto dalla filtrazione di olii di oliva vergini, la cui acidità non può eccedere il valore 0,5 g. per 100 g. e che rispetta gli altri parametri stabiliti per questa categoria.
· Olio di oliva. Olio ottenuto da un taglio di olio di oliva raffinato e di olii di oliva vergini diversi dall’olio lampante, la cui acidità libera non può eccedere il valore 1,5 g. per 100g. e che rispetta gli altri parametri stabiliti per questa categoria.
· Olio di sansa di oliva greggio. Olio ottenuto mediante trattamento al solvente di sansa di oliva, esclusi gli olii otenuti con processi di riesterificazione e qualsiasi miscela con gli olii di altra natura e che rispetta gli altri parametri stabiliti per questa categoria.

· Olio di sansa di oliva raffinato. Olio ottenuto dalla raffinazione di olio di sansa di oliva greggio, la cui acidità, non può eccedere 0,5 g per 100 g  e che rispetta gli altri parametri stabiliti per questa categoria.
· Olio di sansa di oliva. Olio ottenuto da un taglio d’olio di sansa di oliva raffinato e di olii di oliva vergini diversi dall’olio lampante, la cui acidità non può superare il valore di 1,5 g per 100g e che rispetta gli altri parametri stabiliti per questa categoria.
Analisi e proprietà chimico-fisiche dell’Olio
Acidità libera 
L’olio di oliva è costituito per la quasi totalità da trigliceridi(esteri formati da glicerina  e acidi grassi), ma una parte degli acidi grassi si trova allo stato libero(cioè non legato alla glicerina) ed è proprio questa frazione, di solito molto piccola che determina l’acidità libera di un olio .

Sebbene non sia sufficiente a definire la qualità di un olio, fornisce tuttavia elementi utili a 

valutare lo stato delle olive al momento della trasformazione. L’aumento dell’acidità libera è dovuto essenzialmente ad un enzima(lipasi), che si trova nell’oliva ed esercita la sua azione al momento in cui entra in contatto con l’olio.
L’attività dell’enzima è favorita da temperature relativamente alte e raggiunge il culmine intorno ai 35-40°C.
È dunque molto importante assicurare la massima integrità delle olive sia nella fase di raccolta sia durante il trasporto e la conservazione prima della frangitura;è poi fondamentale la tempestività e il controllo delle condizioni termiche nelle fasi di lavorazione della pasta e nel corso dell’estrazione; è essenziale infine la perfetta separazione finale olio-acqua di vegetazione.  
Numero di perossidi
Questo parametro misura lo stato di ossidazione dell’olio, cioè l’irrancidimento degli acidi grassi.

L’ossidazione di un olio dipende da una serie di fenomeni che possono avvenire in due momenti diversi: 1)nel corso delle pratiche colturali, di raccolta, stoccaggio e lavorazione delle olive; 2)nel corso della conservazione dell’olio.

Lo stesso fenomeno ha, nei due casi, origini diverse. Il numero di perossidi in un olio fresco, è dovuto all’azione catalitica di un enzima che è in grado di legare chimicamente l’ossigeno dell’aria agli acidi grassi insaturi dei trigliceridi
Anche questo fenomeno è favorito dal degrado dello stato delle olive e, in particolare, da lesioni del frutto che permettono il collegamento fra l’olio e l’enzima che esercita la propria azione finchè c’è contatto dell’olio con le acque di vegetazione e ciò avviene nelle fasi di raccolta, stoccaggio, e lavorazione delle olive.
La temperatura continua a giocare un ruolo importante nell’accelerare o rallentare l’azione dell’enzima.

Ecco dunque la causa della scadente qualità e dell’elevato numero di perossidi di olii da olive, raccolte tardivamente che hanno subito danni da gelo, o stoccate troppo a lungo.

Analisi spettrofotometrica (sofisticazioni) 

L’ossidazione dell’olio e, ancor di più, i trattamenti tecnologici di raffinazione provocano la cosiddetta coniugazione dei doppi legami.

Il fenomeno può essere evidenziato misurando la quantità di luce ultravioletta che viene assorbita dall’olio: più alta sarà la quantità di luce assorbita, maggiore sarà la concentrazione di molecole che hanno subito coniugazione dei doppi legami e quindi di irrancidimento in atto.

Polifenoli 
Il patrimonio polifenolico è la caratteristica più preziosa dell’olio vergine d’oliva. Tali sostanze sono dotate di un elevato potere antiossidante.

L’extra vergine, grazie a questi componenti, è il grasso più conservabile e dotato di più alto valore biologico.

Di fondamentale importanza del contenuto in polifenoli che caratterizza gli olii vergini di oliva e particolarmente quelli cosiddetti fruttati come uno dei fattori che caratterizzano la qualità e la longevità di un olio.

Direzione di alcuni dei parametri che definiscono  un olio di alta qualità: 
Acidità libera: 

0,3-0,4% max


Numero di perossidi:

8-10 meq/O2/Kg max
 
Analisi spettrofotometrica: 
nei limiti di legge 
Polifenoli:     per un olio fruttato medio (>150 <250 mg/kg di olio). Per un oli fruttato     forte (>200e<500mg/kg di olio).

Analisi sensoriale e classificazione organolettica degli olii di oliva
Di solito tendiamo ad identificare la qualità con ciò che piace, concetto non sbagliato, ma un po’ riduttivo.

Per un consumatore l’accettabilità di un olio di oliva è definita dai seguenti fattori: confezione, etichetta e sue informazioni, prezzo, pubblicità, conoscenza del prodotto, ma soprattutto dalle caratteristiche organolettiche dell’olio stesso, tutti elementi strettamente legati all’utilizzo finale che si farà di quel determinato prodotto.

Per un tecnologo o per un assaggiatore, i fattori che determinano la qualità sono anche altri. 
L’olio d’oliva è il primo prodotto alimentare per cui il Legislatore abbia stabilito oltre che una metodologia chimico-fisica, un saggio organolettico standardizzato e oggettivo, per darne una classificazione merceologica. Tale metodo è il cosiddetto “panel Test” in cui ad un gruppo di assaggiatori esperti, costituiti in panel, spetta il compito di posizionare un olio in una scala numerica stabilita in rapporto agli stimoli del suo flavor che siano pregi o difetti. Il Panel Test viene usato quindi per attribuire la categoria merceologica di appartenenza di un olio (Extra vergine, Vergine, Lampante) ed anche per attribuirgli la Denominazione d’Origine Protetta (DOP). 
Per trovare una definizione generale del concetto di qualità, dobbiamo rifarci alle norme Iso 8402, che su qualità e terminologia cita:per qualità si intende l’insieme delle proprietà e delle caratteristiche di un prodotto o di un servizio che conferiscono ad esso la capacità di soddisfare le esigenze espresse o implicite del consumatore.
Premettiamo che è impossibile ottenere un buon olio partendo da materie prime scadenti.
Ogni difetto delle olive si trasmetterà nell’olio prodotto.
La degustazione degli olii è un’arte piuttosto complessa. Gli assaggiatori hanno una terminologia che attribuisce ad una sensazione un descrittore che la identifichi.
I sensi impiegati nella degustazione dell’olio sono l’olfatto, la vista, e il gusto.

L’analisi olfattiva impone l’aspirazione profonda con le narici da ripetersi dopo un certo periodo di tempo perché l’olfatto tende ad una assuefazione temporanea.

L’analisi visiva comprende la valutazione della limpidezza, densità e colore.

La limpidezza è in funzione dell’età e dei processi di filtrazione a cui l’olio è sottoposto;la densità dipende dall’origine: gli olii umbri/toscani sono generalmente più densi di quelli liguri; il colore dipende dall’epoca di raccolta, dal tipo di olive, dall’invecchiamento e dal frantoio utilizzato.

L’analisi gustativa raccomanda di assumere in bocca dall’apposito bicchierino, l’equivalente di un cucchiaino di olio; metterlo in bocca senza deglutire e lasciatevelo riscaldare. Inspirare aria attraverso i denti per ossigenarlo e fate roteare l’olio in bocca per diverso tempo in modo da avvertire i retrogusti.

Organoletticamente, l’olio di oliva di buona qualità ha profumo gradevole, nettamente riferibile a quello del frutto da cui deriva e sapore assai piacevole e caratteristico.

L’olio a differenza del vino non deve piacere e quindi essere giudicato di per sé in purezza, ma va immaginato nella sua applicazione come condimento.

L’olio d’oliva non contiene sostanze di gusto naturalmente dolce: la sua dolcezza è quindi costituita da assenza di amaro e da elevata fluidità.

L’amaro è un attributo normalmente presente in molti olii tipici, assente in altri e corrispondente solitamente alla presenza di sostanze pregevoli naturalmente amare.

L’acidità libera, non si avverte direttamente al gusto e va quindi rilevata con esame chimico; gli olii con elevata acidità in genere denunciano difetti organoletticamente più o meno sensibili come il rancido, il morchiato, il riscaldo, l’inacetito…

Principali Retro sensazioni positive (pregi)
· Amaro: sapore caratteristico di olio ottenuto da olive verdi o invaiate. Può essere più o meno gradevole, secondo l’intensità.
· Dolce:sapore gradevole dell’olio nel quale, senza essere esattamente zuccherino, non primeggiano gli attributi amaro, astringente, piccante.
· Erba: flavor caratteristico di alcuni olii che ricorda l’erba appena tagliata.
· Fruttato: flavor che ricorda l’odore e il gusto del frutto sano, fresco e colto al punto ottimale di maturazione (può essere verde o maturo)
· Mandorlato: si manifesta in due modi: quello tipico della mandorla fresca o quello proprio della mandorla secca e sana che si può confondere con un rancido incipiente.
· Piccante: sensazione tattile pungente caratteristica di olii prodotti all’inizio della campagna, principalmente da olive ancora verdi.
· Carciofo: sapore che ricorda quello del carciofo crudo assai gradevole e fresco.
· Equilibrato o armonico: elemento valutativo importante per un olio: per equilibrio si intende un certo grado di eguaglianza fra le diverse sensazioni. Di solito un’intensità simile di amaro e piccante. Un olio sarà disarmonico se mostra eccessiva pungenza rispetto all’amaro e viceversa.

Principali Retro sensazioni negative (difetti)

· Muffa:sentore sgradevole conseguente all’impiego di olive non sane o fermentate per eccessiva permanenza nei magazzini.
· Rancido: sapore francamente disgustoso, dovuto a ossidazione imputabile a calore, esposizione alla luce o all’aria.
· Fiscolo: nasce dall’utilizzo di pannelli filtranti non perfettamente puliti; ricorda la canapa.
· Morchia: richiama l’odore dell’olio lubrificante caldo ed è imputabile a travasi mal eseguiti o non eseguiti affatto.
· Mosca olearia: olio ricavato da frutti colpiti dalla mosca olearia: sa di marcio e putrido assieme.
· Riscaldo:caratteristico dell’olio ottenuto da olive ammassate che hanno sofferto un avanzato grado di fermentazione o tenute troppo nei contenitori; spesso è accompagnato da muffa e avvinato. 
· Avvinato-inacetito:caratteristico di alcuni olii che ricorda quello del vino o dell’aceto. È dovuto fondamentalmente alla fermentazione alcolica degli zuccheri con conseguente formazione di acido acetico, acetato di etile ed etanolo in quantità superiori alle normali.
· Stanco: riscontrabile in olii che hanno molti mesi(non è una caratteristica negativa ma solo l’intervento del tempo sugli olii; neanche un olio di alta qualità ne è indenne).
Metodi di estrazione meccanica degli olii di oliva
Esistono diversi metodi per estrarre olio dalle olive. Il primo è lo stesso che si utilizza si dall’antichità, cioè la frantumazione delle olive con grosse molazze di granito seguita dall’estrazione dell’olio tramite pressione, l’altro, più moderno, utilizza frangitori meccanici a martelli metallici per ottenere la pasta di olive triturate(ciclo continuo), il quale si presenta a sua volta in due versioni. Il terzo sistema di estrazione è conosciuto con il nome di Sinolea ed i primi passaggi della lavorazione sono identici al “ciclo continuo”.

Metodo tradizionale
Le olive vengono lavate e defogliante, poi frantumate tramite grosse ruote di granito.

La pressione morbida delle macine, che ruotano molto lentamente permette di ottenere una pasta di olive, che viene rimescolata(gramolatura) a una certa temperatura per facilitare l’estrazione dell’olio. In alcuni casi il piatto sottostante le macine può essere riscaldato con una temperatura che non deve superare 27°C nel caso di una spremitura a freddo.

Viene poi messa su dei diaframmi (fiscoli) a comporre una sorta di torre che viene poi messa sotto la pressa, la quale separa la parta liquida da quella solida (sansa).

Il mosto, composto da olio e acqua di vegetazione viene poi avviato ad un separatore finale che separa l’olio dall’acqua e dalle altre impurità. L’olio viene poi filtrato naturalmente (su cotone) o per decantazione,o come per la maggior parte degli olii industriali per filtrazione forzata su membrane.

Il grosso limite di questo sistema è l’estrema complessità di gestione. Secondo studi universitari di settore, il metodo tradizionale è un metodo che mostra una sua validità ma necessita di una gestione metodica particolare e complessa da parte del frantoiano, che purtroppo risulta non sempre adeguata.

Metodo continuo
Il sistema continuo deriva dal fatto che esso è costituito da un insieme di macchinari collegati in continuità tra di loro e che esclude ogni interruzione nella lavorazione. Le macchine collegate sono 4: il frangitore, la gramola, il decanter, il separatore.

La gramola è una vasca lunga e stretta con un’asse centrale munito di lame impastatrici in rotazione continua. La gramola è mantenuta ad una temperatura costante. Dalla gramola la pasta diluita con acqua passa in una centrifuga estrattiva chiamata decanter. La centrifuga, scarta la sansa e il separatore convoglia verso direzioni diverse l’acqua immessa nel decanter, l’acqua di vegetazione e l’olio. Nel “ciclo continuo” quindi l’estrazione è affidata al decanter. L’olio ottenuto viene denominato “ESTRATTO A FREDDO”  se non si sono superati i 27°C nella fase di gramolazione estrazione.

I decanter d’ultima generazione possono lavorare a tre fasi o a due fasi. Secondo studi fatti sembra che questo sistema: 

-Migliora la qualità dell’olio

-Esalta la corposità e l’aroma del fruttato dell’olio

-Migliora la conservazione dell’olio perché ne aumenta la quantità di antiossidanti (polifenoli).

Il sistema Sinolea
Il principio Sinolea si fonda sul principio della differente tensione superficiale esistente tra l’acqua di vegetazione presente nella pasta d’olive e l’olio. Nell’estrattore Sinolea lamelle di acciaio inox penetrano, con movimento lento e continuo nella pasta di olive in costante movimento e fuoriescono trascinando l’olio, per adesione, fuori dalla vasca dove il recupero avviene per naturale sgocciolamento. In questa prima estrazione l’olio recuperato è circa 30- 70%  del totale estraibile. L’olio residuo si può estrarre sia pressando le paste, sia inviandole alla centrifugazione.

In entrambi i metodi (continuo e tradizionale)

1. il cosiddetto ”MALE NECESSARIO” cioè la gramolatura, permette la formazione di quelle sostanze che vanno a costituire il flavor dell’olio cioè il suo odore e sapore.la gramolatura è una fase necessaria ma deve essere ben gestita altrimenti può incidere nell’insorgere di difetti nell’olio dovuti al lento rimescolamento inducendo:

· il passaggio delle sostanze fra le frazioni di acqua e olio

· l’attivazione dei meccanismi di alterazione idrolitico-ossidativi

2. altro punto importante è di non superare i 27°C nella fase di gramolatura-estrazione

3. negli ultimi tempi si sono rese disponibili gramole di azoto.

Olio in tavola
In primo luogo va ricordato che l’olio d’oliva si usa in cucina come condimento.

Inoltre l’olio extra vergine aggiunge un gusto e un aroma particolari, arricchendo e amalgamando il piatto sul quale viene usato, si dice che abbia un elevato potere condente che fa si che le quantità usate possano essere esigue.

L’olio è un veicolo di aromi e sapori, tantochè esiste una vera e propria scienza basata sull’abbinamento di un cibo all’olio.

In generale vale la regola: “ più è saporito il piatto, più saporito sarà l’olio”.

L’olio è in grado di assorbire il buono e il cattivo con cui si trova a contatto.

Le vitamine che vengono veicolate dall’olio sono: vitamina A animale o il Beta carotene, la vitamina E, vitamina D e vitamina K.
Le caratteristiche più importanti che deve avere un grasso di cottura devono essere:

· stabilità al calore

· esaltare i sapori e aromi degli alimenti cucinati

· veicolare sostanze nutritive

· aggiungere aromi e aromi e sapori propri in sintonia con gli alimenti preparati.

I grassi animali subiscono rapidamente il processo di auto-ossidazione in quanto privi agenti anti-ossidanti, gli olii di semi subiscono anch’essi rapidamente questo processo, sebbene contengano una buona quantità di agenti antiossidanti, presentano un elevato grado di in saturazione; l’olio di oliva invece si comporta in maniera molto stabile di fronte all’attacco dell’ossigeno atmosferico poiché contiene numerose sostanze antiossidanti.

Inoltre, esalta i sapori degli alimenti,e aggiunge il proprio carattere in modo né troppo prepotente né completamente piatto.

Per la frittura si consiglia l’uso dell’olio d’oliva, o in alternativa l’olio di semi di arachide perché possiedono un alto punto di fumo.


