
RISCALDO: difetto dovuto alla fermentazione a carico di batteri 
presenti nelle olive immagazzinate in modo non corretto o per tempi 
troppo prolungati.

AVVINATO: difetto dovuto alla fermentazione a carico dei lieviti pre-
senti nelle olive raccolte troppo mature e non adeguatamente conservate.

MUFFA: difetto tipico dell’olio ottenuto da olive conservate in am-
bienti freddi ed umidi che hanno permesso lo sviluppo di muffe.

VERME: difetto presente nell’olio ottenuto da olive attaccate dalla 
mosca olearia.

TERRA: flavor dell’olio ottenuto con olive raccolte a terra, infangate 
e non lavate con acqua pulita.

COTTO o STRACOTTO: flavor tipico dell’olio ottenuto con un 
eccessivo e prolungato riscaldamento della pasta durante l’estrazione.

METALLICO: tipico dell’olio rimasto in contatto con superfici me-
talliche durante le fasi di produzione e conservazione.

FISCOLO: tipico dell’olio ottenuto con fiscoli vecchi e spesso non 
lavati correttamente.

ACQUA DI VEGETAZIONE: flavor acquisito dall’olio per un 
contatto prolungato con le acque di vegetazione (dell’oliva)

RANCIDO: flavor tipico degli oli che hanno subito un processo ossi-
dativo. È particolarmente sgradevole e non si può fermare.

MORCHIA: flavor caratteristico dell’olio che è rimasto in contatto pro-
lungato con il deposito delle particelle solide non separate correttamente.

I pregi di un olio sono definiti come:

FRUTTATO: insieme delle sensazioni olfattive e retro-olfattive 
caratteristiche dell’olio, dipendente dalle olive provenienti da frutti 
sani e freschi, verdi o maturi e percepito per via diretta o retronasale.

AMARO: sapore caratteristico dell’olio ottenuto da olive verdi o 
all’invaiatura.

PICCANTE: sensazione tattile di piccante, caratteristica degli oli ot-
tenuti all’inizio della campagna, principalmente da olive ancora verdi.

Ma se il fruttato, l’amaro ed il piccante sono caratteristiche comuni a tutti 
gli oli extravergine, la provenienza dell’olio (varietà di olivo, territorio e 
tradizione nella lavorazione) contribuisce, invece, a diversificare i profili 
sensoriali completi che possono essere descritti ed illustrati con termini e 
profili grafici più specifici.  Anche in questo caso l’uso dei termini è codifica-
to in apposite tabelle e da specifiche definizioni:
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Descrittori Sensazioni complessive Descrittori Sensazioni complessive

ASPRO Sensazione olfattiva omplessa 
che ricorda l’odore tipico dei 
frutti ancora acerbi.

FRUTTI
ROSSI

Sensazione olfattiva che 
ricorda i frutti del sottobosco 
– mora, fragola, ribes ecc.

AGRUMI Sensazione olfattiva che 
ricorda il frutto degli agrumi, 
(limone, mandarino, arancia e 

MANDORLA Sensazione olfattiva che ricor-
da l’odore della  mandorla, (se 
dolce, spesso retronasale)

CAMOMILLA Sensazione olfattiva che 
ricorda il fiore di camomilla.

MELA Sensazione olfattiva che 
ricorda il profumo della mela

CARCIOFO Sensazione olfattiva del 
carciofo

NOCE Sensazione che ricorda l’aroma 
del mallo di noce

ERBA Sensazione olfattiva dell’erba 
appena tagliata

PEPE
VERDE

Sensazione olfattiva che 
ricorda l’aroma del pepe verde 
in  grani 

ERBE
AROMATICHE

Sensazione olfattiva che 
ricorda le erbe aromatiche 
di campo (timo, rosmarino, 

PEPERONE Sensazione olfattiva che 
ricorda il peperone rosso 
o verde

EUCALIPTO Sensazione olfattiva tipica 
delle foglie di Eucalipto

PERA Sensazione olfattiva che 
ricorda il profumo della pera

FLOREALE Sensazione olfattiva com-
plessa che ricorda in generale 
l’odore dei fiori.

PINOLO Sensazione olfattiva che 
ricorda l’aroma del pinolo 
(spesso retronasale)

FOGLIA
DI FICO

Sensazione olfattiva che 
ricorda l’odore del lattice 
del fico.

POMODORO 
VERDE

Sensazione tipica della foglia 
di pomodoro

FOGLIA
DI OLIVO

Sensazione olfattiva che 
ricorda le foglie di olivo 
stropicciate.

POMODORO 
MATURO

Sensazione tipica che ricorda 
il pomodoro maturo (spesso 
concentrato)

FRUTTA 
ESOTICA

Sensazione olfattiva che ricor-
da la frutta esotica (banana, 
mango e papaia)

VANIGLIA Sensazione tipica della vani-
glia secca naturale in polvere 
o baccello

L’olio di oliva
caratteristiche

chimiche e sensoriali
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CLASSIFICAZIONE DEGLI OLI DI OLIVA
Il Regolamento comunitario n. 1513/01, entrato in vigore dal 1 novembre 2003, 
definisce gli oli d’oliva al fine della commercializzazione distinguendoli in:

 1 – OLIO D’OLIVA VERGINE 
Olio ottenuto dal frutto dell’olivo soltanto mediante procedimenti mecca-
nici o altri processi fisici, in condizioni che non causino alterazioni dell’olio 
e che non abbiano subito alcun trattamento diverso dal lavaggio, dalla de-
cantazione, dalla centrifugazione e dalla filtrazione, esclusi gli oli ottenuti 
mediante solvente o con coadiuvanti ad azione chimica o biochimica o con 
processi di riesterificazione e qualsiasi miscela di altra natura.

Detti oli sono oggetto di ulteriore classificazione e denominazione:

a)	 Extra vergine di oliva (commerciabile al minuto)

Olio la cui acidità libera espressa in acido oleico, è al max 0,8%p/p e avente 
le altre caratteristiche conformi a quelle previste per questa categoria.

b)	 Vergine di oliva (commerciabile al minuto)

Olio la cui acidità libera espressa in acido oleico, è al max 2,0%p/p e avente 
le altre caratteristiche conformi a quelle previste per questa categoria

c)	 Vergine di oliva lampante (NON commerciabile) 
Olio la cui acidità libera espressa in acido oleico, è superiore al 2% p/p e 
avente le altre caratteristiche uguali a quelle previste per questa categoria. 

 2 - OLIO DI OLIVA RAFFINATO: 
Olio ottenuto dalla raffinazione dell’olio vergine lampante, con un te-
nore di acidità libera, espresso in acido oleico, non superiore allo 0,3% 
p/p, avente le altre caratteristiche conformi a quelle previste per questa 
categoria. (Non commerciabile)

 3 - OLIO DI OLIVA – COMPOSTO DI OLIO DI OLIVA RAFFINATO e OLIO VERGINE:
Olio ottenuto dal taglio di olio raffinato con olio di oliva vergine diverso dal 
lampante, con un tenore di acidità libera, espressa in acido oleico, non supe-

riore all’1% p/p e avente le altre caratteristiche conformi a quelle previste 
per la sua categoria. (commerciabile, conosciuto come Olio di Oliva)

 4 - OLIO di SANSA di OLIVA GREGGIO: (NON Commerciabile)
Olio ottenuto dalla sansa di olive, mediante trattamento con solventi o 
processi fisici, oppure olio corrispondente all’olio di oliva lampante, fatte 
salve talune specifiche caratteristiche, escluso l’olio ottenuto attraverso 
la riesterificazione e le miscele con oli di altra natura, e avente le altre 
caratteristiche conformi a quelle previste per questa categoria.

 5 - OLIO di SANSA DI OLIVA RAFFINATO (NON Commerciabile)
Olio ottenuto dalla raffinazione dell’olio di sansa greggio, con un tenore di 
acidità libera, espressa in acido oleico, non superiore allo 0,3%p/p e avente 
le altre caratteristiche conformi a quelle previste per questa categoria.

 6 -  OLIO DI SANSA di OLIVA: (commerciabile)
Olio ottenuto dal taglio di olio di sansa di oliva raffinato e di oli vergi-
ne diverso dall’olio lampante, con un tenore di acidità libera, espressa 
in acido oleico, non superiore all’1% p/p e avente le altre caratteristi-
che conformi a quelle previste per questa categoria.

Spieghiamo meglio che cosa si intende per “avente le altre caratte-
ristiche conformi a quelle previste per questa categoria”.
Per gli oli di oliva e di sansa di oliva (punto 2-3-4-5-6), si tratta  della cor-
rispondenza delle caratteristiche chimiche elencate in apposite tabelle dei 
Regolamenti Comunitari, mentre per gli oli vergini (punto 1), oltre alle carat-
teristiche chimiche devono essere rispettati i valori dei parametri dell’analisi 
sensoriale attraverso la compilazione di una scheda di profilo dell’olio.
La compilazione della scheda prevede l’uso di un vocabolario ben definito 
che a suo tempo è stato proposto dal COI (Consiglio Oleicolo Internazio-
nale) – Ente delle Nazioni Unite che emana direttive sulla produzione, 
caratterizzazione e commercializzazione dell’olio che vengono poi recepi-
te dai vari Stati sovrani. In particolare sulla scheda vengono riportati sia i 
difetti dell’olio sia i pregi. I difetti sono:

L’olio di olivaL’olio di olivaL’olio di oliva
L’olio di oliva, consumato da più di 6000 anni, ha avuto nel corso dei secoli 
considerazioni ed attenzioni caratterizzate da vicende alterne.
I Romani sono stati sicuramente fantastici divulgatori della pianta e dei suoi 
prodotti, tanto da proporre sistemi di coltivazione dell’olivo e di valutazio-
ne dell’olio che sono tuttora validi.

La ricerca scientifica ha confermato le intuizioni empiriche degli antichi; 
attualmente consumare quotidianamente olio extravergine di oliva è diven-
tato per molti, ma purtroppo non per tutti, sinonimo di benessere.

Infatti, alla natura degli acidi grassi (tra i quali è preponderante l’acido olei-
co, acido monoinsaturo) e alla presenza di numerose molecole ad azione 
antiossidante, vengono riconosciuti effetti salutistici particolarmente im-
portanti; la composizione chimica dell’olio di oliva extravergine pertanto:

-	 PROTEGGE dall’arteriosclerosi e dall’invecchiamento cellulare;

-	 PROTEGGE l’apparato digerente e cardiocircolatorio; 

-	 È CONSIGLIATA per lo svezzamento per la combinazione di acidi grassi, 
simile a quelloa del latte materno;

-	 È CONSIGLIATA nella vecchiaia, perché favorisce l’assimilazione del Calcio 
e previene l’osteoporosi;

-	 PREVIENE il deterioramento cellulare ed evita quindi l’insorgere dei tumori.

Inoltre, la molteplicità di varietà di olivo (538 in Italia) e degli areali di pro-
duzione, le modalità di raccolta delle olive ed i diversi sistemi di estrazione 
dell’olio, contribuiscono a definire le caratteristiche dell’olio rendendolo un 
insostituibile prodotto (alimento/condimento). 

Ma qual è l’olio che dovremmo consumare?
La risposta, oltre che dalla fantasia e dall’estro dei vari chef, viene da un Re-
golamento comunitario del 1991 (Reg. CE 2568/91 e s.mi.) che norma la qualità 
dell’olio d’oliva attraverso la sua classificazione e le  caratteristiche sensoriali.


