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La composizione chimica dell’olio

L'olio di oliva e un grasso che a temperatura ambiente si presenta in forma liqui-
da, di colore giallo-verde e sapore gradevole, ottenuto dalla frantumazione e
spremitura del frutto maturo dell’olivo.

Densita alla temperatura di 15 °C: 0,916
Peso specifico: 916 g/l

Dal punto di vista dei costituenti chimici, I'olio & formato da:

* una miscela di trigliceridi, dell'ordine del 98-99%, definita frazione saponifica-
bile;

* una rimanente parte (1-2%) di un complesso di composti che formano la frazione
insaponificabile.

La frazione saponificabile

La frazione saponificabile dell’'olio di oliva & la componente formata da sostan-
ze (trigliceridi) che, se trattate con alcali concentrati, originano i saponi (" Ri-
chiami di Chimica, pag. 47).

E la prevalenza in trigliceridi che ci consente di definire la natura dell’olio di oliva
come “prodotto grasso”; i trigliceridi sono costituiti da glicerolo esterificato con aci-
di grassi. Questi ultimi sono catene lineari (alifatiche), pitt o meno lunghe, di atomi
di carbonio; a seconda della presenza o meno di doppi legami tra gli atomi di car-
bonio, gli acidi grassi si suddividono in “saturi” (senza doppi legami) e “insaturi”.

1.1 Gli acidi grassi contenuti nell’olio di oliva.

Simbolo Quantita [%] Formula
(Cye) 10+12 CH,—(CH,),,—~COOH
(Cig4) 0,510 CHy—(CH,)s—CH=CH—(CH,),~COOH
(Cyp) 2:3 CHy—(CH,);s~COOH
(Cie:1) 70+80 CHy—(CH,),~CH=CH—(CH,),~COOH
(Cie2) 7+10 CH4~(CH,),~CH=CH-CH,~CH=CH—(CH,),~COOH
(Cie:0) 0,3:0,5 CHz~(CH,~CH=CH),~ (CH,),~COOH
(Cz) 00,8 CH,—~(CH,),,~COOH

A seconda che presentino o meno nella struttura carboniosa uno o pitt doppi legami,
¢gli acidi grassi insaturi si suddividono in:

* acidi grassi monoinsaturi: sono caratterizzati da un solo doppio legame. Appar-
tiene a questo gruppo l'acido oleico, il pitt abbondante nell’olio di oliva (55-80%).
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Tab 1.2 Composizione in acidi grassi di

I’elevato contenuto di acidi grassi monoinsaturi & I'elemento distintivo delll'
oliva rispetto agli altri grassi di origine vegetale;

acidi grassi polinsaturi: sono caratterizzati da due o pitt doppi legami.
senza di doppi legami conferisce all’olio una maggiore fluidita, ne abbassa
to di fusione, ma lo rende piti reattivo, meno stabile chimicamente perché pit
mente attaccabile dall'ossigeno. Fra gli acidi grassi polinsaturi prevalgono g
18 atomi di carbonio (acido linoleico e acido linolenico), generalmente il
anche come acidi grassi essenziali (AGE) per I'impossibilita di essere sinte

ti dal nostro organismo.

tre oli extravergine estratti da olive di varieta diverse (Frantoio, Moraio

Maurino).
Varieta Percentuali Rappo
Cis Cie:1 Cig Cig1 Cig2 Ciss Ca oL
Frantoio 12,59 0,95 2,24 75,59 7,92 0,51 0,18 9,54
Moraiolo 13,30 0,76 2,08 76,11 6,91 0,63 0,19 11,04
Maurino 14,44 1,61 2,10 72,45 8,45 0,77 0,17 8,57

O = oleico; L = linoleico

;| = insaturi; S = saturi.

Gli acidi grassi sono presenti nell’olio in var

CysH340, o me chimiche; nello schema seguente sono ripors

H forme possibili.

OH

CHs

Fig. 1.1 Formula bruta e formula di struttura dell’acido!

Fig. 1.2 Schema
delle diverse
forme che
pPOSSONO
assumere gli
acidi grassi.

Come indicato nello schema (Fig. 1.2) gli acidi grassi possono trovarsi in
libera (gli acidi grassi liberi rappresentano l'acidita dell’olio) o esterificati

mare gliceridi e altri composti complessi. \

) TRIGLICERIDI
| ESTERIDELLA GLICERINA Z---- DIGLICERIDI
4 ~
'y BERI 5 MONOGLICERIDI
ACIDI GRASSI 27 |
., ~~{EsTeRI con aLcoul GRASSI|

Y
~
* ESTERI MISTI j

Un trigliceride & costituito da tre acidi grassi che esterificano le funzio
liche (-OH) di una molecola di glicerolo.

C\H2OH + R — COOH CH,— O—— CO—R ’
|

CHOH + R — COOH 7 » CH —O0—CO—R + 3H,0 )

| | ]

CH,OH + R" —— COOH CH,— O0—CO—R" Fig. 1.3 Formula di struttura

di un trigliceride.
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12 La frazione insaponificabile

La frazione insaponificabile, cioe la parte delle sostanze che non subiscono alcuna
alterazione se sottoposte all'azione di alcali concentrati, rappresenta 1'1-2% del tota-
le; comprende circa 220 sostanze, alcune delle quali dotate di valore terapeutico e
nutrizionale (alcoli e steroli); altre rappresentano la parte principale della nota aro-
matica (profumi e sapori) dell’'olio (polifenoli), e altre ancora (tocoferoli e polifeno-
li) sono efficaci antiossidanti naturali in grado di conferire al prodotto resistenza

all'invecchiamento e all'irrancidimento.
Le principali classi di sostanze presenti nel-

rocarbur la frazione insaponificabile sono:
o o idrocarburi (50=60%), a loro volta costituiti da
squalene, terpeni e politerpeni;
« alcoli superiori alifatici e triterpenici (20+35%);
_— s steroli (2+3%);
= « polifenoli (18+37%);
« vitamine liposolubili: tocoferoli (2+3%);
« pigmenti colorati: carotenoidi e clorofilla;
Togoferol e SEmicn @ prodotFi del metabolismo secondario (aldeidi,
° 50-35% chetoni, esteri, ecc.).

Gli idrocarburi

ponenti

! .i'one. Tra gli idrocarburi quello prevalente ¢ lo squalene che ¢ la sostanza di partenza (cioe un
onificabile recursore) per la sintesi dei sostanze di alto valore nutrizionale dell’olio (fitosteroli).
| p p
lio di oliva. I restanti idrocarburi svolgono un ruolo nell'accertamento delle qualita del pro-

dotto. Gli studi attuali sono orientati proprio alla conoscenza di questi componenti
minori, dei loro meccanismi biochimici e dei riflessi sui caratteri qualitativi dell’'olio.

| tocoferoli

Nelle sostanze grasse € in
particolare negli oli vegetali ¢

o
Rs CH CHs CHs CHa ntenuto anche il tocofero-
\/\/\/s contenuto anche il tocofero
” ” lo o vitamina E (vitamina
CHs antisterile). Nell'olio di oliva

15 Ho/\\\| / \/ vergine ¢ stato rintracciato

Ro

l'a-tocoferolo in quantita che

ura di base
R giungono fino a 300 mg/l.

ocoferoli.

1.3 Il gruppo dei tocoferoli.

R1 R2 R3
oferoli sono antiossidanti naturali che inibi- a-tocoferolo CHy CHj CHj,
oil processo di irrancidimento dell’olio. Il loro = (5,7,8-trimetiltocolo)
aniitativo, dal frutto all’olio, & molto variabile.
apporto della vitamina E e gli acidi polinsaturi  p-tocoferolo CH,4 H CH,4
yime un parametro che indica la funzione antios-  (5,8-dimetiltocolo)
ante del tocoferolo: piti questo indice aumenta,
jiore & la conservabilita dellolio: il minimo & = y-tocoferolo H CHg CHj, ; <
unto 0,79. (7,8-dimetiltocolo) = E
i
itamina E (mMg) d-tocoferolo H H CH,4 2 o
di polinsaturi (g) = U (8-metiltocolo)
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Gli steroli

Questo complesso di sostanze organiche aromatiche ¢ presente in una specifica
tita e composizione per ogni specie vegetale. Nell'olio di oliva prevale il B-sitoste

Gli steroli sono utili all’identifica

vil

Ry

)
l/\|l/\l \
\/ \ll/ \|/ - \/ \\l/ ./, | 1polifenoli
HO/ \|/ \ / HO/ \l/ \ / Questi composti organici sono comp

della “provenienza” di un olio (una parti

R
/ \‘/l \ re zona di produzione o una specifica va
l

|

Vil

|

J presentano varia composizione chimica:

R - . .
i mento comune a tutti & 'azione antios

Fig. 1.6

Struttura di base

degli steroli.
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te e protettiva per l'olio. Hanno una st
base benzenica e vari gruppi tra cui quello alcolico -OH e acido -COOH.

1l grado di maturazione del frutto, la modalita di raccolta e il tipo di estr
determinano la tipologia e la variabilita di queste sostanze nell'olio.

Le clorofille

1l caratteristico colore verde dell'olio & dato dalla presenza delle clorofilleae
variano in relazione alle cultivar e allo stato di maturazione dei frutti.

In presenza di luce agiscono da pro-ossidanti, ovvero facilitano la degr
ne dell’olio: per questa ragione l'olio va tenuto al buio se si vuole conserv
modo pil1 adeguato, senza incorrere nel rischio di irrancidimento.

Formule brute: Clorofilla (a): CssH,,MgN,05
Clorofilla (b): C5sH;oMgN,0,

I componenti minori

Tra i componenti dell’'olio, presenti in quantita ridotte, ma comunque utili
terizzarlo e a completarne il quadro compositivo, vanno menzionati:

« il fitolo;
s i carotenoidi;
« gli alcoli.

Numerosi alcoli sono responsabili delle caratteristiche organolettiche

L’analisi sensoriale (Panel Test)

analisi sensoriale valuta le caratteristiche di un prodotto alimentare che int
no con gli organi di senso e, per ognuna di queste, individua particolari descri
la identificano e la quantificano. Lolio di oliva viene sottoposto a valutazione
sistema del Panel Test: con questo termine si indicano le votazioni date da
di 8-12 assaggiatori appositamente preparati con corsi professionali (metodo
indipendentemente gli uni dagli altri, esprimono il loro giudizio sulle cara
organolettiche dell’olio.

1l Regolamento CEE n. 2568/91 stabiliva che un olio sottoposto all'assa
se assegnato a una determinata categoria merceologica in base al punteggi
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oggi ¢ stata recepita con il Regolamento CE n. 796/02
una nuova metodica di valutazione, la cui scheda non
prevede piti I'espressione di un punteggio ma I'indica-
zione, su un segmento orientato, dell'intensita percepi-
ta per ciascuno degli attributi negativi e positivi.

Fig. 1.7 Un’assaggiatrice esegue la valutazione olfattiva di un a
olio di oliva. Il bicchiere utilizzato deve essere blu per evitare
che il colore dell’olio influenzi il giudizio finale. "1 =7

Tab. 1.4 Principali composti d’impatto responsabili delle caratteristiche organolettiche dell’olio.

OLFATTO GUSTO

Fondamentali Integrativi Fondamentali Integrativi
1-penten-3-olo Pentanale Composti fenolici: Aldeidi e alcoli
Trans-2-esenale Esanale (oleosidi) C5-C6 saturi e
3-Esanolo 4-metil-3-penten-3-one insaturi
Trans-2-esenolo Acetato-3-esenile Esteri dellidrossitirosolo
Cis-3-esenolo Esteri del tirosolo
Trans-3-esenolo

Varigta prevalgnti in %: Olio gxtraverging d'oliva sglgzionato:

Frantoio: 60% Acidita: 0,18

Moraiolo: 15% N° perossidi: 8,42

Leccino: 15% Ak: -0,002

Pendolino: 10% Acido oleico: 75,75%

Periodo tradizionalg di raceolta:
Novembre - Dicembre

Frantoio di trasformaziong:
Aziendale

Confeziong standard: 75 cl.

Pinolo / Noce

Legno / Cipresso Mandorla / dolce

Carciofo / Cardo Mela
,1.8 Scheda
anallsi Oliva verde Oliva matura
un-olio
ravergine . Oliva/Erba fresca  Piccante
cano.

Al fine di stabilire una comune metodologia di comunicazione tra ¢li assaggia-
tori, esiste un vocabolario di termini specifici atti a distinguere sensazioni gradevo-
li, sensazioni pit1 o meno gradevoli a seconda dell’intensita con cui si manifestano, e
sensazioni sgradevoli.

Sensazioni gradevoli: fruttato armonico, fruttato intenso, fruttato verde, frutta-
to maturo, fruttato stanco o spento.

Sensazioni pitt o meno gradevoli: mandorla dolce, mela, oliva matura, piccante,
oliva / erba fresca, oliva verde, carciofo / cardo, legno / cipresso, pinolo / noce.

Sensazioni sgradevoli: terra, secco, muffa, avvinato o inacidito, riscaldo, metal-
lico, fiscolo, cotto, acqua di vegetazione, rancido, morchia, putrido.
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Fig. 2.1

Le tipologie

di olio ottenibili
dalla lavorazione
delle olive sono
molteplici:

le loro
caratteristiche
sono disciplinate
dal Regolamento
CE n. 1513/01.
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La classificazione degli oli di oliv

Larea di produzione dell’olio ottenuto dalla lavorazione delle olive
mente ampia che si hanno molteplici tipologie di prodotto in rel
alla natura del clima, del terreno, delle varieta, delle tecniche coltur
le modalita di estrazione e conservazione, delle tradizioni e delle i
zioni tecnologiche olearie.

Lidentita dell’olio, anche nei confronti degli altri oli di origine ve
¢ definita da una normativa nazionale ed europea.

Il motivo di tale regolamentazione & dovuto al fatto che l'olio dio
specifiche proprieta organolettiche e nutritive che meritano una appro
definizione dei requisiti merceologici e di organizzazione del mercato.

La prima importante distinzione da fare & che non tutti i tipi
ricavati dalla lavorazione delle olive sono destinati al consumo alime
sono direttamente commercializzabili: I'olio vergine ed extravergi
esempio, sono destinati al consumo e possono essere tranquillamente com
lizzati; I'olio lampante (cosi chiamato perché un tempo veniva utilizzato com
bustibile per le lampade a olio) puo invece essere destinato al consumo solo
raffinazione.

Questa classificazione ¢ basata sui seguenti punti:

¢ procedimento di estrazione;
* acidita espressa in acido oleico presente in 100 g di prodotto;
¢ altri parametri chimici.

La classificazione commerciale degli oli
ottenuti dalla lavorazione delle olive

Il Regolamento CE n. 1513/01 (in vigore dal 1 novembre 2003) ha dettato le
definizioni delle diverse categorie di oli di oliva e di sansa (oli di oliva vergini,
oliva raffinato, olio di oliva, olio di sansa di oliva greggio, olio di sansa di oli
finato, olio di sansa di oliva). Tale Regolamento modifica il Regolamento
136/66 e successive modifiche, e il Regolamento CE n. 1638/98.

Quali sono le novita rispetto al passato? In generale si puo affermare che
vo Regolamento stabilisce parametri pit restrittivi: per tutte le categorie di o
ne infatti abbassato il valore ammesso di acidita libera espressa in grammi
oleico per 100 grammi di olio. Vediamo tale classificazione nel dettaglio.

Oli vergini

Si possono definire oli vergini solo gli oli ottenuti da olive raccolte con

meccanici o fisici in condizioni ottimali, che non abbiano cioe subito alter
e che non siano state sottoposte ad altri trattamenti differenti da: lava
decantazione, centrifugazione e filtrazione.

Unita 3 ¢ Qualita e classificazione degli oli
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coadiuvanti d’azione chimica o biochimica o estratti con solvente o otte-
nuti da riesterificazione. Sono esclusi inoltre tutti gli oli ottenuti per
miscelazione con oli di differente natura.

Gli oli vergini sottostanno alla seguente classificazione.

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

Olio di oliva vergine con acidita libera, espressa in acido oleico al massi-
mo di 0,8 g per 100 g e che rispetta gli altri parametri stabiliti per questa
categoria. E il prodotto qualitativamente migliore. Questo olio & diretta-
mente utilizzabile al consumo.

OLIO DI OLIVA VERGINE
he esce Olio di oliva vergine con acidita libera espressa in acido oleico al massimo di 2 g per
entrifuga. 100 g e che rispetta gli altri parametri stabiliti per questa categoria. Questo olio ¢
direttamente utilizzabile al consumo.

b OLIO DI OLIVA LAMPANTE
Olio di oliva vergine con acidita libera espressa in acido oleico superiore a 2 g per 100
g e che rispetta gli altri parametri stabiliti per questa categoria. Questo olio non ¢
direttamente utilizzabile al consumo, per il quale si rende necessario il processo di
raffinazione (disacidificazione) (= Unita 4, pag. 280).

oli raffinati

OLIO DI OLIVA RAFFINATO

Olio di oliva ottenuto dalla raffinazione di oli di oliva, la cui acidita espressa in aci-
do oleico non pud eccedere il valore di 0,5 g per 100 g e che rispetta oli altri parametri
stabiliti per questa categoria.

OLIO DI OLIVA
Olio ottenuto da un taglio di olio di oliva raffinato e di oli di oliva vergini diversi dal

Jampante, la cui acidita libera espressa in acido oleico non pud eccedere il valore di
1,5 g per 100 e che rispetta gli altri parametri stabiliti per questa categoria.

Oli ottenuti dalla sansa di oliva

OLIO DI SANSA DI OLIVA GREGGIO

Olio ottenuto mediante trattamento al solvente della sansa di oliva (esclusi gli oli
ottenuti con processi di riesterificazione e qualsiasi miscela con oli di altra natura e
che rispettano 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 acidita espres-
sa in acido oleico non puo cccedere il valore di 0,5 g per 100 g € che rispetta gli altri
parametri stabiliti per questa categoria.

OLIO DI SANSA DI OLIVA ‘
Olio ottenuto da un taglio di olio di sansa di oliva raffinato e di oli di oliva vergi-
ni diversi dall’olio lampante, la cui acidita espressa in acido oleico non puo ecce-
dere il valore di 1,5 g per 100 g e che rispetta gli altri parametri stabiliti per que-
sta categoria.
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L'olio come prodotto di qualita

La tutela dei prodotti tipici

L'Unione Europea ha predisposto un sistema di tutela dei prodotti tipici, sia all'in-
terno dell'Unione stessa che in campo internazionale, sistema che permette ai consu-
matori di riconoscere tali produzioni e che tutela i produttori rispetto ad imitazioni.

Questi prodotti vengono definiti dalla Comunita Europea come prodotti di qua-
lita.

A riconoscimento delle culture e tradizioni locali, la Comunita Europea prevede la
tutela dei prodotti, secondo tre tipologie: DOP, IGP, STG (= Modulo 1, Unita 5, pag.120).
DOP e IGP sono le denominazioni che riguardano, tra gli altri prodotti, I'olio.

Lo strumento tecnico definito dalla Comunita Europea per il riconoscimento
della denominazione ¢ il disciplinare di produzione, un particolare regolamento
che regola la produzione di un olio secondo i seguenti punti fondamentali:
denominazione;
varieta di olivo;
zona di produzione;
caratteristiche di coltivazione (forme d’allevamento, sistema di potatura, sistema
di impianto);
modalita di oleificazione;
zona di estrazione dell’'olio;
caratteristiche al consumo;
designazione e presentazione.

APPROFONDIMENTO

| prodotti “di nicchia”: I'olio extravergine
monovarietale e I’'olio biologico

o k) =

® N g »

Un particolare tipo di prodotto oggetto tuttora di studi
ed approfondimenti, é I'olio extravergine di oliva
monovarietale. E un olio ottenuto dalla lavorazione
delle olive di una definita varieta o cultivar da cui I'olio
prende poi il nome. E in sostanza il prodotto finale del-
la ricerca e della valorizzazione di sapori e profumi spe-
cifici che le singole varieta possono esprimere.

Come é gia accaduto per vini e distillati, si sta insomma
affermando sul mercato italiano e internazionale una
gamma “alta” di oli extravergine che, oltre ad essere otte-
nuti con lavorazione di tipo tradizionale, sono estratti da
una sola varieta di olive, caratteristiche che ne delineano
I'immagine di un prodotto particolarmente curato, raffi-
nato, destinato ad una fascia di pubblico di intenditori e
pertanto particolarmente esigente; l'interesse degli

addetti ai lavori non si & fatto attendere : agli oli monova-
rietali (nel 2006 in Italia se ne contavano ben 204) sono gia
dedicati convegni, fiere specializzate e concorsi.

Anche I'olio biologico (come del resto tutti i prodotti

Fig. 3.1 Una
delle
numerose
manifestazioni
specializzate
dedicate

agli oli
monovarietali
in ltalia.



1 0li di oliva DOP e IGP prodotti in Italia.

1l disciplinare & applicato e oggetto di controllo da parte di un “consorzio di tute-
la” riconosciuto dal Ministero.

oliva (ordine alfabetico) Regione
rotonese (DOP) Calabria
tino Pescarese (DOP) Abruzzo
ghella (DOP) Emilia-Romagna
io (DOP) Calabria
o (DOP) Lazio
oceto (DOP) Marche
ti Classico (DOP) Toscana
0 (DOP) Campania
a di Brindisi (DOP) Puglia
e di Romagna (DOP) Emilia-Romagna
e Salernitane (DOP) Campania
e Teatine (DOP) Abruzzo
0 (DOP) Puglia

Lombardia — Veneto —

Trentino
i Lombardi (DOP) Lombardia
tia (DOP) Calabria
(DOP) Toscana
se (DOP) Molise
e Etna (DOP) Sicilia
i Iblei (DOP) Sicilia
sola Sorrentina (DOP) Campania
uziano delle Colline
amane (DOP) Abruzzo

Olio di oliva (ordine alfabetico)
Riviera Ligure “dei fiori” (DOP)

Riviera Ligure “Riviera
del Levante” (DOP)

Riviera Ligure “del Ponente

Savonese” (DOP)
Sabina (DOP)
Tergeste (DOP)

Terre d’Otranto (DOP)
Terre di Bari (DOP)
Terre di Siena (DOP)
Terre Tarantine (DOP)
Toscano (IGP)

Tuscia (IGP)

Umbria (DOP)
Valdemone (DOP)

Val di Mazara (DOP)
Valle del Belice (DOP)
Valli Trapanesi (DOP)
Veneto Valpolicella (DOP)

Veneto Euganei e Berici (DOP)

Veneto del Grappa (DOP)

Regione
Liguria

Liguria

Liguria
Lazio
Friuli Venezia Giulia
Puglia
Puglia
Toscana
Puglia
Toscana
Lazio
Umbria
Sicilia
Sicilia
Sicilia
Sicilia
Veneto
Veneto
Veneto

ornata al 2005).

possono fregiarsi di questa denominazione, che pre-
e che la tecnologia agroalimentare impiegata per
durli sia conforme ad un disciplinare che |'azienda

duttrice si impegna a rispettare e che viene verifica-
a uno specifico organo di controllo) sta incontrando
avore di fasce sempre pit consistenti di consumatori
zie alla crescente sensibilita nei confronti della genui-
3 degli alimenti. Come si riconosce un olio biologico?
il consumatore, la garanzia che si trova davanti ad
prodotto proveniente da agricoltura biologica € data
l'etichettatura.

ichetta dei prodotti biologici, infatti, deve riporta-
le sequenti indicazioni:

Inome dell’organismo di controllo autorizzato, e
suo codice, preceduto dalla sigla IT;

| codice dell’azienda controllata;

| numero di autorizzazione (sia per i prodotti agri-
oli freschi che trasformati);

- la dicitura “Organismo di controllo autorizzato con

DM Miraaf in applica-
zione del Reg. CEE n.

2092/91".

Sono invece facoltative:

- l'indicazione "Agri-
coltura biologica - Re-
gime di controllo CE";

- il marchio europeo.

Fig. 3.2 Oljo ligure DOP.

olio come prodotto di qualita
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OLEARIA




PROVE DI VERIFICA

Domande a risposta aperta

1. Qual e la definizione di olio di oliva?
2. Che cos’e la frazione saponificabile?
3. Da cosa sono costituiti i trigliceridi dell’olio di oliva?
4. Che cosa sono i tocoferoli?
5. Di quale frazione dell’olio di oliva fanno parte gli idrocarburi?
6. Quali sono i componenti minori dell’olio di oliva?
7.Quali sono i requisiti degli oli di oliva “vergini”?
8. Quali tipologie di olio si ricavano dalla sansa?
9. Che cosa significano le sigle DOP e IGP?
10. In che cosa consiste il disciplinare di produzione? '

Domande a risposta multipla

- Il peso specifico dell’olio di oliva é&:
0,916 g/l
0,894 g/l
1,001 g/l

oods

- L'acido oleico ha la seguente formula molecolare:
CH3—~(CH,)g-CH,~CH-CH-CH,~(CH,),~COOH
CH3—~(CH,)g—CH,~CH=CH-CH,~(CH,),—~COOH
CH3—~(CH,)g—~CH,~CH=CH-CH,~(CH,);~COOH

OoonwN

- L'irrancidimento dell’olio & favorito:

dal contatto dell’olio con le pareti dei recipienti durante la conservazione
dal contatto dell’olio con I'aria, la luce e il calore

dal contatto dell’olio con le macchine olearie

OO0 w

- Gli oli vergini sono quelli ottenuti:
per estrazione chimica

per estrazione meccanica

da olive verdi, raccolte prematuramente

Oods

La DOP di un olio & riconosciuta:

dal Comune nella cui area si produce I'olio

dal Consorzio di produttori di un determinato territorio
dall’Unione Europea

oogw

Parole chiave

Costruisci una frase con i sequenti termini.
1. Frazione insaponificabile

2. Clorofille

3. Tipicita

4.1GP

5. Olio monovarietale

Relazione/associazione

Elabora un breve saggio con i seguenti termini in modo che si evidenzi la loro relazione:
acidi grassi - glicerolo - frazione saponificabile - acido oleico - acidi monoinsaturi
chimico.



