
L’olio di oliva

L’olio di oliva è un componente fondamentale e tipico della 

dieta mediterranea.

Il termine “olio di oliva” comunemente è usato in maniera 

generica per definire tutti gli oli derivanti dalla lavorazione 

delle olive: in realtà questo termine racchiude una gamma 

di prodotti molto diversi per qualità e caratteristiche. 



Un olio vergine di oliva è extravergine quando:

- è ottenuto direttamente dalle olive e unicamente
mediante procedimenti meccanici

+
- le sue analisi chimiche e fisiche soddisfano una lunga serie
di parametri richiesti dalla legge (Regolamenti CE 2568/91,
1989/03, 640/08) tra i quali l’acidità (acidi grassi liberi) che deve
essere inferiore allo 0,8%

- il suo esame organolettico (effettuato da un gruppo di
assaggiatori selezionati, riuniti in un Panel Test) rileva che non ha
difetti e che ha presenza di fruttato. Il fruttato dell’olio è
quell’insieme di sensazioni olfattive e gustative (flavor) che
ricorda l’odore ed il gusto del frutto sano, fresco e colto al punto
ottimale di maturazione



Se un olio presenta invece all’assaggio difetti,
chimici e/o organolettici, anche se si tratta di olio prodotto in

frantoio e ottenuto da olive e solo con procedimenti meccanici, non
può essere classificato come extravergine, ma solo come
vergine o come lampante.

L’olio lampante non è commestibile, ha elevati livelli di 
acidità e/o è sgradevole al gusto e all’odore. Si chiama così perché 
veniva impiegato come combustibile nelle lampade per 
l’illuminazione domestica.

Eppure l’olio lampante è genuino, cioè fatto in frantoio 
solo con olive e solo con procedimenti meccanici.

Genuinità e qualità non sono quindi sinonimi!

L’olio lampante viene trattato chimicamente in raffineria 
per togliere odori e sapori cattivi. Miscelato poi con olio 
vergine o extravergine diventa olio di oliva!



Altri…….. oli da olive 

Olio di oliva
Olio ottenuto da un taglio di olio di oliva raffinato e di oli di 
oliva vergini, la cui acidità libera espressa in acido oleico non 
può eccedere il valore 1,5 grammi per 100 grammi e che
rispetta gli altri parametri stabiliti per questa categoria.

Olio di sansa di oliva
Olio ottenuto da un taglio di sansa di oliva raffinato e di oli
di oliva vergini, la cui acidità libera espressa in acido oleico
non può eccedere il valore 1,5 grammi per 100 grammi e 
che rispetta gli altri parametri stabiliti per questa categoria.

Attenzione !





La Qualità Organolettica

La qualità organolettica di un alimento e data dalla valutazione,

di alcune caratteristiche dell’alimento stesso, quali l’aspetto,

l’aroma, il sapore , ecc. percepite attraverso gli organi di senso

(qualità sensoriale).

Spesso è un aspetto a supporto della qualità globale di un

alimento.

Nel caso degli oli vergini di oliva rappresenta un elemento

della qualità legale – rientrando a pieno titolo nella loro

classificazione !

(Reg Ce 2568/91 Reg.UE 1348/2013 )





PANEL

Gruppo di persone selezionate ed 
addestrate in grado di valutare 

sensorialmente le caratteristiche 
organolettiche di un alimento.





…..in sala panel 









Attributi positivi

 Fruttato: insieme delle sensazioni olfattive dipendenti 
dalle varietà delle olive e dalle caratteristiche dell’olio 
ottenuti da frutti sani e freschi, verdi o maturi, percepite 
per via diretta o retronasale.

 Amaro: sapore caratteristico dell’olio ottenuto da olive 
verdi o invaiate .

 Piccante : sensazione tattile pungente caratteristica 
degli oli prodotti all’inizio della campagna, 
principalmente da olive in parte ancora verdi.



I profumi dell’olio extravergine di oliva
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UN OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA DEVE 

ESSERE ANCHE : ………

E



Le sensazioni aromatiche 

sensibili…alcuni esempi
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Curva di maturazione (Indice di Jaen)
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elementi di valore ….alcuni esempi 

distintivi
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Evoluzione di un aromagramma tipo
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Attributi negativi per cattiva 

raccolta e gestione delle olive 

 Riscaldo: caratteristico dell’olio ottenuto da olive ammassate
per lungo tempo che hanno subito varie formazioni
principalmente la fermentazione lattica;

 Avvinato: caratteristico di oli ottenuti da olve non fresche
che hanno subito la fermentazione alcolica ed acetica, con
conseguente formazione di etanolo, acido acetico ed
acetato di etile.

 Muffa: caratteristico di oli provenienti da olive che hanno
subito una copertura micologica causata da conservazione
in ambiente umido e mal areato

 Terra: caratteristico di oli ottenuti da olive raccolte a terra.

 Verme: caratteristico di oli ottenuti da olive attaccate dalla
mosca.



Attributi negativi per cattiva 

tecnologia di estrazione

➢FISCOLO: CARATTERISTICO DI OLI OTTENUTI PER PRESSIONE CON

SETTI FILTRANTI VEGETALI SPORCHI;

➢METALLICO: CARATTERISTICO DI OLI OTTENUTI CON IMPIANTI NUOVI

O UTILIZZATI PER LA PRIMA VOLTA.

➢ACQUA DI VEGETAZIONE: CARATTERISTICO DI OLI RIMASTI PER
LUNGO TEMPO A CONTATTO CON LE ACQUE DI VEGETAZIONE.

➢COTTO - STRACOTTO: CARATTERISTICO DI OLI CHE HANNO SUBITO
UN RISCALDAMENTO PROLUNGATO DURANTE LA FRANTUMAZIONE E

LA GRAMOLAZIONE DELLA PASTA DI OLIVE.



Rancido: odore derivante da oli che hanno 

subito ossidazione

Morchia: odore fermentativo derivante da oli 

rimasti in contatto con fanghi di decantazione

Attributi negativi per cattiva 

conservazione dell’olio 





GRAZIE PER L’ATTENZIONE


