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LA RIVISTA ITALIANA DELLE SOSTANZE GRASSE -

degli oli d'oliva

Questa rassegna ha l'obiettivo di offrire una trattazione organica dei diversi atti legislativi
emanati nel tempo per disciplinare la classificazione merceologica degli oli d'oliva. La
prima forma di regolamentazione del settore risale, in Italia, al 1890; attualmente la clas-
sificazione merceologica degli oli d'oliva & disciplinata dal Regolamento CEE 2568/91 e
da molteplici regolamenti ad integrazione e/o modifica e/0 abrogazione di parti di esso. A
conclusione, sono prospettate le tendenze future di regolamentazione del settore degli oli
d'oliva nell'Unione Europea.

Evolution of regulations regarding the commercial classes of olive oils

The aim of this paper is to offer a comprehensive overview of the evolution of the nation-
al and European legislative framework regarding the commercial classes of olive oils. The
earliest rule in Italy dates back to 1890, while the current commercial classes have been
set by the EEC Regulation 2568/91 and its further several amendments. Finally, future
trends for European Regulations have been proposed.
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1. INTRODUZIONE

Per la sua rilevanza socio-economica e per le sue
peculiari caratteristiche che lo contraddistinguono
dagli altri oli vegetali, I'clio di oliva & da lungo
tempo oggetto di particolare attenzione da parte
del legislatore. La prima forma di regolamentazio-
ne del settore risale, in ltalia, al 1890.

Attualmente la classificazione merceologica degli
oli d'oliva & disciplinata, nel nostro Paese, come
membro della UE, dal Regolamento CEE 2568/91 e
da molteplici regolamenti ad integrazione e/o
modifica e/o abrogazione di parti di esso.

Lo scopo di questa rassegna & quello di offrire una

trattazione organica dei diversi atti legislativi ema-
nati nel tempo per disciplinare la classificazione
merceologica degli oli d'oliva.

2. EVOLUZIONE NORMATIVA IN MATERIA
DI CLASSIFICAZIONE DEGLI OLI DI OLIVA

Le Figure 1 e 2 mostrano rispettivamente I'evolu-
zione ad oggi della normativa in materia di classifi-
cazione degli oli di oliva rispettivamente a livello
nazionale e comunitario.

2.1. LA “PREISTORIA”
La prima forma di regolamentazione dell'olio di
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Figura 1 - Evoluzione della normativa in materia di oli dliva a livello nazionale.

Regolamento
CEE 136/1966 <j

del 22 settembre

=
(]

Regolamento
CEE 2568/1991 <:

dell’11 luglio

nglamemo UE 61/2011 ‘

Regolamento CEE 177/1966
Regolamento CEE 618/1972
Regolamento CEE 1058/1977
Regolamento CEE 3132/1978
Regolamento CEE 1915/1987
Regolamento CEE 1858/1988

Regolamento CEE 1492/1992
Regolamento CEE 1683/1992
Regolamento CEE 3288/1992
Regolamento CEE 1996/1992
Regolamento CEE 183/1993
Regolamento CEE 620/1993
Regolamento CE 2632/1994
Regolamento CE 656/1995
Regolamento CE 2527/1995
Regolamento CE 2472/1997
Regolamento CE 282/1998
Regolamento CE 796/2002
Regolamento CE 1989/2003
Regolamento CE 702/2007
Regolamento CE 640/2008

Figura 2 - Evoluzione della normativa in materia di oli d'oliva a livello comunitario.
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oliva risale al 1890 con il Regio Decreto Legge n.
7045 [1]. Tale decreto, formulato ai fini della tutela
dell'igiene e della sanita pubblica, all'art. 114 proi-
biva “la vendita a scopo alimentare di grassi ani-
mali e vegetali alterati per irrancidimento o prove-
nienti, rispettivamente, da animali affetti da morbi
infettivi o da semi putrefatti’ ed ancora, all'art 115,
“il commercio con il nome di olio e grasso, seguito
dalla designazione di derivazione o provenienza,
di un prodotto diverso da quello indicato con tale
denominazione, o di un prodotto guasto o sofistica-
to con sostanze estranee che ne diminuiscano il
potere alimentare o che siano nocive”. Inoltre, I'art.
117 imponeva che “le mescolanze di oli di oliva,
con quelli di altra derivazione” dovevano “essere
poste in commercio con il nome di questi ultimi’. E
possibile constatare che pur senza proporre una
classificazione e senza prevedere l'impiego di
alcun indice analitico, gia alla fine del XIX secolo si
iniziavano ad affrontare le problematiche relative
alla qualita e genuinita degli oli e grassi alimentari.
Una prima bozza di classificazione si ebbe agli
inizi del secolo scorso con la Legge n. 136 del 5
aprile 1908 [2], che distingueva gli “oli di oliva
genuini" dagli “oli di oliva miscelati”. Questi ultimi
erano costituiti da una miscela di oli di oliva con ol
di semi o altre sostanze oleose: si focalizzava,
quindi, I'attenzione sulla tutela della genuinita degli
oli di oliva senza, tuttavia, che per questi vi fosse
una definizione specifica.

Con il Regio Decreto Legge n. 2033 del 15 ottobre
1925 [3] — poi convertito in legge (Legge 18 marzo
1926 n. 562) e che aveva lo scopo della repressio-
ne delle frodi nella preparazione e nel commercio
di sostanze di uso agrario e di prodotti agrari — si
ebbe la prima definizione dell'olio di oliva inteso
come “il prodotto ottenuto dalla lavorazione dell’oli-
va (Olea europaea) senza aggiunta di sostanze
estranee o di oli di altra natura”. Inoltre, tale decre-
to puntualizzava alcuni aspetti circa le miscele di
oli di oliva ed oli di semi. In particolare, era defini-
to come “olio miscelato” la miscela di olio di oliva
ed altri oli vegetali quando questi ultimi non supe-
ravano il 50%, mentre la denominazione “olio di
semr” era riservata sia agli oli diversi da quelli di
oliva sia alle miscele nelle quali gli oli di oliva rap-
presentavano meno del 50%. Il Regio Decreto
Legge, inoltre, consentiva “/a vendita e il commer-
cio per uso commestibile degli oli di oliva deodora-
ti, disacidificati o comunque raffinati, purché non
contengano sostanze estranee aggiunte per cor-
reggerne il colore od altro carattere”, mentre vieta-
va la vendita “per uso commestibile di oli di sansa,
di oli rancidi e di oli sensibilmente difettosi o altera-
tr". Esso, infine, introduceva I'obbligo per chiunque
intendesse fabbricare o mettere in commercio oli
vegetali commestibili diversi da quelli di oliva, di
farne denunzia per iscritto al Sindaco.
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Successivamente con il Regio Decreto n. 1361
dell'1 luglio 1926 [4], che approvava il Regolamen-
to per I'esecuzione del R.D.L. n. 2033, si stabili che
gli oli commestibili non dovessero contenere piu
del 4% di acidita totale, espressa in acido oleico, e
che non dovessero presentare all'esame organo-
lettico “odori disgustosi, come di rancido, di putri-
do, di fumo, di muffa, di verme, ecc.”. Allo scopo di
accertarne la natura, fu inoltre introdotto I'impiego
di altri saggi analitici (“indice rifrattometrico, nume-
ro di iodio, indice termico’ e ricerche di oli diversi
da quelli di oliva”), pur non fornendo alcuna indica-
zione riguardo ai limiti. Inoltre, il Regio Decreto
includeva tra gli oli raffinati destinati alla vendita
per uso commestibile anche gli oli estratti dalle
sanse di oliva, purché privi di qualsiasi sostanza
estranea e di tracce del solvente eventualmente
adoperato. Tali oli dovevano essere commercializ-
zati come oli di seconda lavorazione.

Il Regio Decreto Legge n. 2316 del 30 dicembre
1929 [5], che modificava parzialmente il Regio
Decreto Legge n. 2033, vietava la preparazione e
la vendita di miscele tra oli di oliva e altri oli vege-
tali commestibili ed obbligava allimpiego della
denominazione “olio di seme" per la commercializ-
zazione di tutti gli oli vegetali commestibili ad
esclusione di quelli di oliva. Questi, inoltre, prima di
essere commercializzati dovevano essere addizio-
nati con il 5% di olio di sesamo a reazione croma-
tica caratteristica.

La Legge n. 378 del 16 marzo 1931 [6], che sosti-
tuiva l'art. 24 del Regio Decreto Legge n. 2033,
consentiva la vendita e il commercio per uso com-
mestibile sia degli oli di oliva deodorati, disacidifi-
cati o comunque raffinati sia degli oli estratti dalle
sanse. Questi ultimi dovevano essere messi in
commercio con la denominazione di “oli di sansa
commestibill’, purché addizionati con il 5% di olio
di sesamo e privi di sostanze estranee aggiunte
per correggerne il colore od altro carattere.

2.2. NASCE L'OLIO DI OLIVA VERGINE

| decreti fino a quel momento emanati definivano
una prima embrionale classificazione degli oli
commestibili, che in realta si concretizzava in una
differenziazione tra oli di oliva, oli di sansa comme-
stibili ed oli di semi.

Successivamente con il Regio Decreto Legge n.
1986 del 27 settembre 1936 [7] fu introdotta la
“Classificazione ufficiale degli oli di oliva’. Tale
decreto rappresenta una pietra miliare nella classi-
ficazione degli oli di oliva, determinando il passag-

' Presumibilmente il legislatore si riferiva all'indice termosol-
forico.




Tabella I - Classificazione degli oli di oliva in base al Regio Decreto Legge n. 1986 del 27 settembre 1936.

Denominazione Definizione

Acidita
(% acido oleico)

Olio sopraffino vergine

di oliva : :
sedimentazione

Oli ottenuti meccanicamente dalle olive e che non abbiano subito
manipolazioni chimiche, ma soltanto il lavaggio, la filtrazione e la <1,20%

- Oli ottenuti meccanicamente dalle olive e che non abbiano subito
manipolazioni chimiche, ma soltanto il lavaggio, la filtrazione e la

sedimentazione

Olio fino di oliva <2,50%
- Oli ottenuti dalla miscela di olio sopraffino vergine di oliva e di olio di oliva
rettificato A
- Oli oftenuti meccanicamente dalle olive e che non abbiano subito
™ manipolazioni chimiche, ma soltanto il lavaggio, la fitrazione e la
Olio di oliva sedimentazione <4,00%

- Oli ottenuti dalla miscela di olio fino di oliva e di olio di oliva rettificato B

Olio ottenuto da oli lampanti' o da oli lavati? resi commestibili mediante

Olio di oliva rettificato A manipolazioni chimiche e non contenenti tracce delle sostanze chimiche

adoperate

Nessuna indicazione

Olio di oliva rettificato B

Olio ottenuto da olio estratto con solventi dalla sansa di oliva, reso
commestibile mediante manipolazioni chimiche e non contenente tracce dei

Nessuna indicazione

solventi e delle altre sostanze chimiche adoperati.

" Gli oli ottenuti meccanicamente dalle olive, i quali non abbiano subito manipolazioni chimiche e, allesame organolettico, rivelino
odori disgustosi, come di rancido, di putrido, di fumo, di muffa, di verme e simili, oppure contengano piu del 4% di acidita

espressa in acido oleico.
2 Gli oli ottenuti dal lavaggio delle sanse di oliva.

gio dalla semplice distinzione tra oli di semi, oli di
sansa commestibili ed oli di oliva alla pit comples-
sa discriminazione delle varie tipologie di oli di
oliva sulla base dell'acidita percentuale (Tab. I).

E possibile constatare che il termine ‘vergine”
compariva per la prima volta nella denominazione
di una classe commerciale di oli d’oliva. Inoltre, il
Regio Decreto vietava a partire dall'1 gennaio 1937
la vendita, la detenzione per la vendita e la com-
mercializzazione, per il consumo diretto, di oli con
denominazione diverse da quelle riportate in tabel-
la ed abrogava la Legge n. 378 del 1931.

Con la seconda guerra mondiale e le difficolta del
dopoguerra, trascorsero ben 24 anni prima del-
I'emanazione di un'altra legge in materia di classi-
ficazione di oli di oliva. La Legge n. 1407 del 13
novembre 1960 [8] “Norme per la classificazione e
la vendita degli oli di oliva’ tornd a modificare la
classificazione degli oli d'oliva (Tab. Il). Per la
prima volta comparve la denominazione “extra ver-
gine” per identificare la categoria degli oli d’oliva di
maggiore pregio.

La Legge n. 578 del 5 luglio 1961 [9] modifico la
definizione dell'olio di oliva rettificato e dell'olio di
sansa di oliva rettificato, autorizzando tra i proces-
si fisici di raffinazione solo quelli che non causava-
no alterazioni all'clio pit profonde di quelle appor-
tate dal processo agli alcali. Parallelamente veni-
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vano approvati i “Metodi ufficiali di analisi per gli oli
e i grassi" (Decreto Ministeriale 22 aprile 1959 [10],
Decreto Ministeriale 26 novembre 1963 [11] — sup-
plemento 1 — e Decreto Ministeriale 20 dicembre
1971 [12] — supplemento 2 — con listituzione di un
elenco ufficiale per la lotta contro le frodi, il cui
sistematico aggiornamento era affidato al Ministe-
ro per I'Agricoltura e le Foreste (Legge 1407/1960).

2.3. LEUROPA SI METTE D'ACCORDO

In seguito al trattato di Bruxelles, che nel 1965 rea-
lizzava una prima forma di coordinamento tra le tre
Comunita europee (CECA, CEEA e CEE), veniva
emanato il Regolamento CEE n. 136 del 22 settem-
bre 1966 [13], che attuava a livello europeo I'Orga-
nizzazione Comune dei Mercati (OCM) nel settore
dei grassi. L'allegato di tale regolamento “Denomi-
nazione e definizioni di cui all’articolo 35", definiva
l'olio d'oliva vergine (o puro olio d'oliva vergine)
come “l'olio d'oliva naturale ottenuto soltanto
mediante processi meccanici, compresa la pres-
sione, esclusa qualsiasi miscela con oli di altra
natura o con olio d'oliva ottenuto con altro proces-
so". In Tabella Ill & riportata la classificazione degli
oli d'oliva in base a tale Regolamento. L'acidita
percentuale continuava ad essere I'unico parame-
tro analitico impiegato per la discriminazione delle
diverse tipologie di oli d'oliva vergini.
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Tabella Il - Classificazione degli oli di oliva in base alla Legge n. 1407 del 13 novembre 1960.

Denominazione

Definizione

Acidita
(% acido oleico)

Olio extra vergine di

Olio ottenuto meccanicamente dalle olive, che non abbia subito manipolazioni

0,
oliva chimiche, ma soltanto il lavaggio, la sedimentazione e la filtrazione S
Olio sopraffino vergine  Olio ottenuto meccanicamente dalle olive, che non abbia subito manipolazioni <15%
dioliva chimiche, ma soltanto il lavaggio, la sedimentazione e la filtrazione s
Olio fino vergine di oliva Olio ottenuto meccanicamente dalle olive, chg non abbia subito manipolazion <3.0%'
chimiche, ma soltanto if lavaggio, la sedimentazione e la filtrazione
Olio vergine di oliva OIip .ottenuto meccanipamentg dalle ol.ive. chPT non abbia sgbito manipolazioni <4.0%
chimiche, ma soltanto il lavaggio, la sedimentazione e la filtrazione
Prodotto oftenuto da olio lampante? reso commestibile esclusivamente con
Olio di oliva rettificato neutralizzazione con alcali e manipolazioni fisiche, che non contengano tracce <0,5%
delle sostanze chimiche adoperate
Prodotto ottenuto da olio estratto con solventi dalla sansa di oliva e da olio lavato®
Olio di sansa di oliva reso commestibile mediante neutralizzazione esclusivamente con alcali e <05%
rettificato manipolazioni fisiche, che non contengano tracce delle sostanze chimiche TR
adoperate
Olio di oliva Prodotto ottenuto dalla miscela di oli di oliva vergini con olio di oliva rettificato £20%
Olio di sansa di oliva Prodotto ottenuto dalla miscela di olio di sansa rettificato con oli di oliva vergini < 3,0%

' E ammessa una tolleranza del 10% in peso di acidita.
2 L'olio ottenuto meccanicamente dalle olive, il quale non abbia subito manipolazioni chimiche ed allesame organolettico riveli odori
disgustosi, come di rancido, di putrido, di fumo, di muffa, di verme e simili, oppure contenga piti del 4% in peso di acidita.
% Gli ofi ottenuti dal lavaggio con acqua della sansa di oliva.

Tabella Il - Classificazione degli oli di oliva in base al Regolamento CEE 136/66 alla sua emanazione.

Acidita

Definizione (% acido oleico)

Denominazione

Olio d'oliva vergine'* extra Olio d'oliva di gusto perfetto <1,0%
Olio d'oliva vergine'* fino Olio d'oliva di gusto perfetto <1,5%
Olio d'oliva vergine™* corrente?  Olio d'oliva dal gusto buono <33%
Olio d'oliva vergine™* lampante __Olio d'oliva di gusto imperfetto >3,3%
Olio d'oliva raffinato’ Olio d'oliva ottenuto dalla raffinazione dell'olio d'oliva vergine

Olio puro d’oliva Olio costituito da un taglio di olio d'oliva vergine e di olio d'oliva raffinato

Olio ottenuto dal trattamento al solvente dalle sanse di oliva e da altri
residui dell'estrazione dell'olio d'oliva
Olio destinato ad uso alimentare, ottenuto dalla raffinazione dell'olio di

Olio di sansa d'oliva

Olio di sansa d'oliva raffinato

sansa d'oliva
Olicdi sansaraiinato o doliva \(’)(ilr(; i<r:‘c()ast|tuno da un taglio di olio di sansa d'oliva raffinato e di olio d’oliva

Ogni altro olio estratto mediante solvente dalle sanse di oliva e da altri
residui dell'estrazione dell'olio d'oliva, diversi da quelli indicati nei punti
che precedono

Olio di sansa d'oliva per
impieghi tecnici

* Olio d'oliva naturale ottenuto soltanto mediante processi meccanici, compresa la pressione, esclusa qualsiasi miscela con oli di altra
natura o con olio d'oliva ottenuto con altro processo.

' Si pud anche usare I'espressione “puro olio d'oliva vergine”.

2Si put anche usare |'espressione “semifino’”.

3 8i puo anche usare |'espressione “olio d'oliva puro raffinato”.

Seguirono numerosi Regolamenti che introdussero il Regolamento CEE n. 618 del 29 marzo 1972 [15],

altri parametri analitici utili a discriminare le varie
categorie di oli d'oliva. In particolare, si sussegui-
rono:

il Regolamento CEE n. 177 del 7 novembre 1966
[14] che introduceva un ulteriore saggio analitico?,
per la distinzione fra i diversi oli d’oliva che hanno
subito un processo di raffinazione;
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che abrogava il Regolamento CEE 177/1966 ed
indicava i limiti per il coefficiente di estinzione spe-
cifica a 270 nm ed il contenuto in B-sitosterolo, ai

* Il metodo descritto nell’Allegato al Regolamento corrispon-
de a quello successivamente definito come saggio di Bellier.




Tabella IV - Classificazione degli oli di oliva in base al Regolamento CEE 1915/87.

< Suns S Acidita
Denominazione Definizione (% acido oleico)
Olio d'oliva vergine extra Olio d'oliva vergine di gusto assolutamente perfetto <1,0%
Olio d'oliva vergine Olio d'oliva vergine di gusto perfetto <2,0%
Olio d'oliva vergine corrente Olio d'oliva vergine di gusto buono <3,3%
Olio d'oliva vergine lampante Olio d'oliva di gusto imperfetto >3,3%
Olio d'oliva raffinato Olio d'oliva ottenuto dalla raffinazione di oli d'oliva vergini <0,5%
Olio d'oliva O|I0.d. olllva qttem’nq da un taglio di olio d'oliva raffinato e di oli d'oliva <15%

vergini diversi dall'olio lampante

Olio ottenuto dal trattamento al solvente della sansa d'oliva, esclusi gli oli
Olio di sansa d'oliva greggio ottenuti con processi di riesterificazione e qualsiasi miscela con oli di altra

natura
Olio di sansa d'oliva raffinato Olio ottenuto dalla raffinazione dell'olio di sansa d'oliva greggio <0,5%
Ollodi sansad’sliva Olio ottenuto da un taglio di olio di sansa d'cliva raffinato e di oli d'oliva <15%

vergini diversi dall'olio lampante

fini della commercializzazione degli oli d'oliva;

il Regolamento CEE n. 1058 del 18 maggio 1977
[16], che definiva come olio d’oliva vergine quello
che conteneva un tenore di acidi grassi liberi non
superiore al 3% ed un coefficiente di estinzione
specifica a 270 nm (Kz270) non superiore a 0,25
(0,11 dopo passaggio su allumina) con una varia-
zione, in prossimita di 270 nm, non superiore a
0,01. Inoltre, tale Regolamento introduceva: i) il
saggio di Vizern modificato per la rivelazione degli
oli di sansa negli oli d'oliva, ii) la ricerca dei sapo-
ni per evidenziare I'alcalinita degli oli dovuta a trat-
tamenti di neutralizzazione, iii) la determinazione
della composizione degli acidi grassi saturi in posi-
zione 2 del trigliceride per la ricerca della presen-
za di olio riesterificato, iv) il metodo per la determi-
nazione del tenore in olio d'oliva delle sanse;

il Regolamento CEE n. 3132 del 28 dicembre 1978
[17], che introduceva i limiti degli altri steroli pre-
senti negli oli d'oliva;

il Regolamento CEE n. 1858 del 30 giugno 1988
[18], che modificava il Regolamento CEE
1058/1977 ed introduceva la determinazione del
tenore in tetracloroetilene per la discriminazione
degli oli d'oliva.

Si torno a modificare la denominazione degli oli
d'oliva con il Regolamento CEE n. 1915 del 2 luglio
1987 [19] (Tabella IV). Tale regolamento definiva gli
oli vergini di oliva come “gli oli ottenuti dal frutto
dell’olivo soltanto mediante processi meccanici o
miche, che non causano alterazioni all’'olio, e che
non hanno subito alcun trattamento diverso dal
lavaggio, dalla decantazione, dalla centrifugazione
e dalla filtrazione, esclusi gli oli ottenuti mediante
solvente o con processi di riesterificazione e qual-
siasi miscela con oli di altra natura’. Le principali
novita contenute nel Regolamento riguardavano
essenzialmente l'innalzamento del tenore massimo

dell’acidita per la categoria commerciale dell'olio
di oliva vergine e l'introduzione dei limiti di acidita
percentuale sia per gli oli d'oliva e di sansa d'oliva
raffinati sia per le loro miscele con gli oli di oliva
vergini. Inoltre, compariva per la prima volta in
maniera esplicita, nella definizione delle classi
commerciali, I'esclusione degli oli vergini lampanti
tra quelli ammessi nella costituzione delle miscele
con i raffinati.

2.4. | NOSTRI GIORNI

L'emanazione del Regolamento CEE n. 2568
dell’11 luglio 1991 [20] ha rappresentato una deci-
sa innovazione rispetto ai Regolamenti precedenti.
Tale Regolamento aveva lo scopo principale di rior-
ganizzare la normativa comunitaria in materia di oli
d'oliva, oltre a uniformare le diverse metodiche
analitiche riportandole in un unico testo di legge. |l
regolamento introduceva I'obbligatorieta dell'anali-
si sensoriale ai fini della commercializzazione degli
oli d'oliva vergini (Tabella V).

Negli anni successivi sono stati introdotti altri para-
metri analitici per meglio differenziare le diverse
categorie di oli d'oliva, quali: il contenuto in isome-
ri trans degli acidi grassi insaturi (Regolamento
CEE n. 1429 del 26 maggio 1992) [21]; il contenu-
to in cere in sostituzione di quello degli alcoli alifa-
tici (Regolamento CEE n. 183 del 29 gennaio 1993)
[22]; il contenuto in stigmastadieni (Regolamento
CE n. 656 del 28 marzo 1995) [23]; la valutazione
dei triacilgliceroli con ECN 42, mediante il calcolo
della differenza tra contenuto teorico e contenuto
sperimentale (HPLC) (Regolamento CE n. 2472
dell’11 dicembre 1997, integrato dal Regolamento
CE n. 282 del 3 febbraio 1998) [24, 25]; il contenu-
to in 2-gliceril monopalmitato (Regolamento CE n.
702 del 21 giugno 2007) [26] e il contenuto in metil
ed etil esteri degli acidi grassi (Regolamento UE n.
61 del 24 gennaio 2011) [27].
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Tabella V - Caratteristiche degli oli doliva in base al Regolamento CEE 2568/91 alla sua emanazione

5 2 _ = 2 =
5 = S 8= 3 g = = g g £
I @it dent g g8 EoaEeag 2
i s_ B T 2% < € = g 2 2 s E =
Categoria = §3 - £ 7 8 o s 2 2 5 3 2 2 k|
= o == = £E> o 3 S s @ % S @ 2
E:] 59 52 .2 =5 e e 3 2 2 £ o 5 s
= EE 2% S T3 S~ = o @ £ =) s S _ s
< ZE SE = <« mE £ S @ 3 &» @ as &
Olio di oliva vergine extra M1,0 M20 M020 M300 M1,3 M45 MO5 MO5 M0,2 M40  <Camp. m930 MO5 m 1000
Olio di oliva vergine M2,0 M20 MO020 M300 M13 M45 MO5 MO5 M0,2 M40 <Camp. m930 MO5 m 1000
Olio di oliva vergine corrente M33 M20 MO020 M300 M13 M45 MO5 MOS MO0,2 M40  <Camp. m93,0 MO05 m 1000
Olio di oliva vergine lampante >33 >20 >020 M400 M1.3 M45 MO5 MOS5 M0,2 M40  <Camp. m930 MO5 m 1000
Olio di oliva raffinato MO0,5 M10 MO020 M350 M1,5 M45 MO5 MO5 M0,2 M40 <Camp. m930 MO5 m 1000
Olio di oliva M15 M15 M020 M350 M15 M45 MO05 MO05 M0,2 M40 <Camp. m930 MO5 m 1000
Olio di sansa di oliva greggio m2,0 - - - M18 mi12 MO5 MO5 M0,2 M40  <Camp. m930 MO5 m 1000
Olio di sansa di oliva raffinato M0,5 M10 MO0,20 - M20 mi2 MO05 MO5 MO0,2 M40  <Camp. m93,0 MO5 m 1000
Olio di sansa di oliva M1,5 M15  MO0,20 - M2,0 >45 MO05 MO5 M0,2 M40 <Camp. m930 MO5 m 1000
Composizione acidica (%) '5‘.‘:
£
13
o
Categoria 8 S 8 = o=
g £ 8 £ 9 5 = 8
o 5 — ) K= 1=} o b =
B S S 8 < 2 o = = 8 S
s 5 < i a 5 < < < 8 &
Olio di oliva vergine extra M0,1 M09 MO0,7 M0,5 M03 MO5 M 2,40 M0,20 M0,10 M0,01 265
Olio di oliva vergine MO,1 M09  MO7 M0,5 M03 MOS5 M 2,60 M0,25 M0,10  MO0,01 255
Olio di oliva vergine corrente MO0,1 M09  MO7 M05 M03 MO5 M 2,60 M0,25 M0,10  MO0,01 235
Olio di oliva vergine lampante MO0,1 M09  MO7 M0,5 M03 MO05 - >0,25 M0,11 - <35
Olio di oliva raffinato MO0,1 M09 MO7 MO0,5 M03 MO05 M 3,40 M1,20 - M 0,16 -
Olio di oliva MO0,1 M09  MO7 MO0,5 M03 MO05 M 3,40 M 1,00 - M0,13 -
Olio di sansa di oliva greggio MO0,1 M09 M0,7 M0.5 M03 MO5 - - - - -
Olio di sansa di oliva raffinato MO,1 M09 M0,7 M05 M03 MO05 M 5,50 M 2,50 - M0,25 -
Olio di sansa di oliva MO0,1 M09 MO7 MO0,5 M03 MO5 M 5,50 M 2,00 - M 0,20 -

M = massimo; m = minimo.

Per classificare diversamente un olio o dichiararlo non conforme per la purezza é sufficiente che uno solo dei parametri non rientri nei limiti fissati. Ai fini della consta-

tazione della purezza, qualora il K270 superi il limite della categoria corrispondente, si deve procedere alla determinazione del K270 dopo passaggio su allumina.

(") Limite massimo complessivo per i composti rilevati dal rilevatore a cattura di elettroni. Per i componenti accertati singolarmente il limite massimo € 0,10 mg/kg.

(?) Delta-5-23-stigmastadienolo+clerosterolo+beta-sitosterolo+sitostanolo+delta5-avenasterolo+delta-5-24-stigmastadienolo.
(°) Nel caso di oli con acidita > 3,3% se dopo passaggio su allumina si ottiene K270 > 0,11 si deve effettuare la prova di raffinazione prevista dall'allegato XIII.

Successivamente alla loro emanazione, sia |l
Regolamento 2568/1991 sia i regolamenti che
introducevano gli altri parametri analitici sono stati
rivisti e modificati dal legislatore al fine di tutelare la
qualita e genuinita degli oli d’oliva.

In particolare, il Regolamento CE n. 1989/2003 [28]

ha nuovamente modificato la classificazione degli

oli di oliva, eliminando la categoria commerciale
dell'olio di oliva vergine corrente. Con lo stesso

Regolamento & stato introdotto lo schema di cam-

pionamento per oli d’oliva confezionati e lo schema

decisionale per la verifica della conformita di un
campione di olio d'oliva alla categoria dichiarata.

Inoltre, sono stati oggetto di modifiche i parametri

di seguito riportati:

Valutazione sensoriale:

i) il Regolamento CEE n. 1683/1992 [29] ha
apportato modifiche al vocabolario specifico
utilizzato per I'analisi sensoriale;

ii) il Regolamento CEE 3288/1992 [30] ha previsto
la costituzione, da parte degli Stati membri, di
comitati di assaggio incaricati del controllo uffi-
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ii)

Vi

~

ciale delle caratteristiche sensoriali degli oli;

i Regolamenti CE n. 2632/1994 e n. 2527/1995
[31, 32] hanno modificato la modalita di espres-
sione dei risultati della valutazione sensoriale;

il Regolamento CE n. 796/2002 [33] ha modifi-
cato ulteriormente le modalita di esecuzione e
di espressione della valutazione sensoriale
degli oli. Per adeguare il sistema di valutazione
sensoriale COl alle norme ISO si & passati
all'adozione di una scala astrutturata lineare e
all’espressione dei risultati organolettici in ter-
mini di “mediana del fruttato” e “mediana dei
difettr”;

il Regolamento CE n. 1989/2003 [28] ha modifi-
cato il valore limite della mediana del difetto per
I'olio di oliva lampante (Md > 2,5);

il Regolamento CE n. 640/2008 [34] ha modifi-
cato il valore limite della mediana dei difetti del-
I'olio di oliva vergine (da < 2,5 a < 3,5) ed ha
aggiornato la procedura per la valutazione
organolettica degli oli ed il vocabolario ufficiale.
Inoltre, tale regolamento ha definito le condizio-
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Tabella VI - Caratteristiche degli oli d'oliva in base al Regolamento UE 61/2011.

5;' § Valutazione
5 = i organolettica
Metil esteri degli acidi grassi 8 E E g
Categoria (MEAG) ed etil esteri degli acidi = :‘;’_ = f: 2 glic_eril % 38 Mediana
¢ S 2 monopalmitato (%) 5 W _ Mediana
grassi (EEAG) = S L = s o3 > 7 del
= o > » Noa= < deldifetto
- 2o E s $§3XO° o~ — x fruttato
e 2 = @ E > 3 2 = = < (Md) () Mf) (*
E EZ 2 > 285 g g £ (mf) ()
< =E S »H Bl & a
< 9 iti
Olio extra vergine di EMEAG + BEAG = 79 mglkg 075 i lso?aﬁ:, a(cigf/lmltlco
. g mg/kg <ZMEAG + EEAG<150 <08 <20 <250 S W e <010 =02 <250 <022 <0,01 Md=0 Mf>0
oliva malkg e (EEAG/MEAG) < 1,5 < 1,0 se % ac. palmitico
9*g 2k totale > 14%
< 0,9 se % ac. palmitico
. . totale < 14%
Olio di oliva vergine = <20 =2 <250 _ 1,056 % ac. paimitico <010 =02 =260 <025 <001 Md<35 Mf>0
totale > 14%
< 0,9 se % ac. palmitico
Olio di oliva vergine 3 totale < 14% Md > 3,5
lampante = i - =800 < 1,1se % ac. palmitico = 050 =03 5 i - ?
totale > 14%
< 0,9 se % ac. palmitico
Olio di oliva totale < 14%
raffinato - <03 <5 <350 < 1,1 se % ac. palmitico - <03 - <110 <0,16 - -
totale > 14%
Olio di oliva <0,9 se % ac. palmitico
composto di oli di _ 5 = totale < 14% o _ _ 4
oliva raffinati € oli di =10 =15 =350 < 1,0 se % ac. palmitico =03 3090 =015
oliva vergini totale > 14%
O!IO di sansa di _ e, w > 350 (¢) <14 2 <06 - = o = =
oliva greggio
Olioii Sansaidl - <03 =5  >350 <14 - <05 - =200 =020 - =
oliva raffinato
Glodicascad « <10 <15  >350 <12 w B0 = S <08 E
oliva
Composizione acidica (%) (5) Composizione in steroli (%) £
=
Categoria ° = s = % % ‘g o o e o E— E
8 8 8 g 83 EBsE 2 2 5 = 2 s = o
8 £ 3 £ 9 ] =2 s2%8 5 8 i ‘v‘» 5 % i s
= k] = a = 8 Eg Eg £ B 3 a £ 2 % 5 B
£ 2 g 2 g S 55 E£Eg s & & 2 $ 32 = =
= = < i ] 3 @» = »wnEE o @ 3 & L aa o o
Olio extra vergine di oliva <0,05 <10 <06 <04 <02 <02 <0,05 <0,05 <05 <01 <40 <Camp. 2930 <05 21000 <45
Olio di oliva vergine <0,05 <10 <06 <04 <02 <02 <0,05 <0,05 <05 <01 <40 <Camp. 2930 <05 21000 <45
f’"° dicivavergins <005 <10 <06 <04 <02 <02 <010 <010 <05 <01 <40 - 2930 <05 21000 <45()
ampante
Olio di oliva raffinato <0,05 <10 <06 <04 <02 <02 <0,20 <030 <05 <01 <40 < Camp. 2930 <05 21000 <45

Olio di oliva composto di oli
diolivaraffinatieolidioliva <005 <10 <06 <04 <0,2 <02 <020 <0,30 <05 <01 <40 <Camp. 2930 <05 21000 <45
vergini

Olio di sansa di oliva

o <005 <10 <06 <04 <03 =02 <020 <010 <05 <02 <40 - 2930 <05 22500 >45()
f;“gn‘:t:ansa oz <005 <10 <06 <04 <03 <02 <040 <035 <05 <02 <40 <Camp. 2930 <05 =180  >45
Olio di sansa di oliva <005 <10 <06 <04 <03 <02 <040 <035 <05 <02 <40 <Camp. >930 <05 >1600  >45

E sufficiente che una sola caratteristica non sia conforme ai valori indicati perché ['olio venga cambiato di categoria o dichiarato non conforme riguardo la sua purezza.
(') Somma degli isomeri che potrebbero (o meno) essere separati mediante colonna capillare.
(‘) O quando la mediana del difetto & inferiore o uguale a 3,5 e la mediana del fruttato & uguale a 0.
(°) Glioli con un tenore di cera compreso tra 300 mg/kg e 350 mg/kg sono considerati olio di oliva lampante se gli alcoli alifatici totali sono pari o inferiori a 350
mg/kg o se la percentuale di eritrodiolo ed uvaolo & pari o inferiore a 3,5%.
() Glioli con un tenore di cera compreso tra 300 mg/kg e 350 mg/kg sono considerati olio di sansa di oliva greggio se gli alcoli alifatici totali sono superiori a 350
mg/kg o se la percentuale di eritrodiolo ed uvaolo & superiore a 3,5%.
() Tenore di altri acidi grassi (%): palmitico 7,5 - 20,0; palmitoleico 0,3 - 3,5; eptadecanoico < 0,3; eptadecencico < 0,3; stearico 0,5 - 5,0: oleico 55,0 - 83,0; linoleico 3,5 - 21,0.
(°) Somma di: delta-5-23-stigmastadienolo+clerosterolo+beta-sitosteroIo+sitostanolo+delta-5-avenasteroIo+delta-5-24-stigmastadienolo‘
(*) - per l'lio di oliva lampante, i corrispondenti valori limite possono non essere rispettati simultaneamente
- per gli oli di oliva vergini, I'inosservanza di almeno uno di questi valori limite comporta il cambiamento di categoria, pur rimanendo classificati in una delle
categorie di oli di oliva vergini.
(**) per tutti gli oli di sansa di oliva i corrispondenti valori limite possono non essere rispettati simultaneamente.
(#) NdA. Benché il Legislatore non abbia ritenuto opportuno specificarlo, il valore del AECN42 va espresso come valore assoluto.
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ni per I'utilizzo facoltativo in etichetta degli attri-
buti positivi (fruttato, amaro, piccante), con la
possibilita di specificare fruttato verde o fruttato
maturo e la relativa intensita: intenso, medio o
leggero. Infine, ha consentito I'uso dei termini
equilibrato e dolce, in relazione al rapporto del
valore della mediana dei diversi attributi positi-
Vi,

Determinazione della trilinoleina:

i) il Regolamento CEE n. 1996/1992 [35] ha
apportato modifiche alla determinazione della
trilinoleina nell'olio di sansa greggio;

ii) il Regolamento CEE n. 620/1993 [36] ha aggior-
nato i limiti massimi in trilinoleina dell’'olio di
sansa di oliva greggio e raffinato e dell'olio di
sansa oliva, portandoli rispettivamente a 0,7%,
0,6% € 0,6%:

iii) il Regolamento CE n. 2472/1997 [24] nell'alle-
gato 1 non prevede piu i limiti per tale determi-
nazione.

Esame spettrofotometrico nell'ultravioletto:

i) il Regolamento CEE n. 1429/1992 [21] ed i
Regolamenti CE n. 656/1995 e n. 1989/2003
[23, 28] hanno modificato i limiti delle diverse
categorie di oli d'oliva.

Determinazione degli alcoli alifatici/cere:

i) il Regolamento CEE n. 183/1993 [22] ha modifi-
cato il valore limite per gli oli di oliva vergini
(valore massimo 250 mg/kg) ed ha introdotto un
valore minimo per I'olio di sansa di oliva (> 350
mg/kg);

ii) il Regolamento CE 796/2002 [33] ha portato il
limite massimo per I'olio di oliva vergine lam-
pante a 300 mg/kg ed ha introdotto il valore
minimo per I'olio di sansa di oliva greggio e raf-
finato (> 350 mg/kg).

Determinazione degli steroli:

i) il Regolamento CE n. 656/1995 [23] ha modifi-
cato il valore limite del brassicasterolo (da 0,2%
a 0,1%) per tutte le categorie di olio:

i) il Regolamento CE 2472/1997 [24] ne ha ripor-
tato il valore massimo per gli oli di sansa a
0,2%.

Determinazione della composizione acidica:

i) il Regolamento CE n. 656/1995 [23] ha modifi-
cato il valore limite degli acidi: miristico (M
0,05%), arachico (M 0,6%), eicoseinoico M
0.4), beenico ad eccezione degli oli di sansa (M
0.2%) e lignocerico (M 0,2%);

i) il Regolamento CE n. 1989/2003 [28] ha modifi-
cato il valore limite dell’'acido linolenico (M
1,0%) ed ha introdotto dei range per il tenore di
altri acidi grassi.

Determinazione degli isomeri trans:

i) il Regolamento CE n. 656/1995 [23] ha modifi-
cato il valore limite per le categorie di oli vergi-
ni di oliva commestibili sia per gli isomeri tran-
soleici che per la somma di translinoleici e tran-
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slinolenici (da M 0,03% a M 0,05%).

Determinazione dell’eritrodiolo ed uvaolo:

i) il Regolamento CE n. 796/2002 [33] ha modifica-
to i limiti previsti per gli oli di sansa di oliva greg-
gio e raffinato, portandoli dam 12 a > 4,5%.

Determinazione dell'acidita libera:

i) il Regolamento CE n. 1989/2003 [28] ha modifi-
cato il valore limite di acidita dell’olio extra ver-
gine di oliva (= 0,8%), dell'olio di oliva vergine
lampante (> 2,0%), degli oli di oliva raffinato e
di sansa di oliva raffinato (= 0,3%) e degli oli di
oliva e di sansa di oliva (< 1,0%).

Determinazione degli acidi grassi in posizione 2
del trigliceride:

) il Regolamento CE n. 1989/2003 [28] ha modifi-
cato i limiti per le diverse categorie di olio d'oli-
va.

Determinazione degli stigmastadieni:

i) il Regolamento CE n. 702/2007 [26] ha modifi-
cato il valore limite per gli oli extra vergine e ver-
gine di oliva (da 0,15 mg/kg a 0,10 mg/kg).

La Tabella VI riporta gli indici ed i relativi limiti pre-

visti ad oggi per la classificazione merceologica

degli oli d'oliva.

3. TENDENZE FUTURE DI REGOLAMENTA-
ZIONE DELLUNIONE EUROPEA NEL SET-
TORE DEGLI OLI D’OLIVA

Una grande importanza viene attribuita alla reale
eta dell'olio, che puo essere valutata grazie alla
determinazione del rapporto tra le forme 1,2/1.3
dei diacilgliceroli, esiste da molti anni un metodo
NGD e da un po’ meno tempo un metodo DGF
Questa valutazione risulta gia applicata spesso a
livello di capitolati e transazioni commerciali,
dando per acquisita la indubbia validita della sua
base scientifica, resta da armonizzare un metodo,
0, per lo meno, da rendere disponibili metodi affi-
dabili e con caratteristiche di confidenza parago-
nabili.

Un'ulteriore parametro considerato & la valutazione
della frazione dei polifenoli, per la quale il COI ha
standardizzato un metodo HPLC. La situazione dei
polifenoli € ambigua: non costituiscono un parame-
tro di legge, tuttavia sono riportati nei disciplinari
delle DOP che sono pubblicati sulle Gazzette Uffi-
ciali e recepiti da Leggi. Sembra comunque
improponibile fissare un limite per questo parame-
tro, considerando I'ampio range di variazione che
si registra anche solo all'interno del nostro Paese.
Un altro aspetto riguarda la necessita di armoniz-
zazione tra i metodi comunitari ed i metodi adotta-
ti ed utilizzati a livello mondiale. Attualmente la ten-
denza & di riportare tutto nell’ambito della ISO e
pertanto a livello COI si sta lavorando in collabora-
zione con la ISO per una completa armonizzazione
dei due metodi.
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Essendo la norma ISO una norma tecnica, essa
riporta le caratteristiche di affidabilita dei metodi
(ripetibilita, riproducibilita e loro deviazioni stan-
dard relative) e risulta in tal modo utilissima per
I'accreditamento delle prove a norma I1SO 17025 e
successive modifiche ed integrazioni, mentre i
regolamenti comunitari non riportano questi dati.
La sostanziale identita dei metodi ISO e di quelli
comunitari renderebbe di fatto disponibili le carat-
teristiche dei metodi anche per quelli CEE, confe-
rendo ad essi maggiore robustezza e migliori pos-
sibilita di essere sostenuti in ambito di contenziosi.
Un'ulteriore richiesta dei consumatori e dei produt-
tori riguarda, infine, la possibilita di certificazione
dell'origine, ad oggi basata su aspetti meramente
documentali o su valutazioni di tipo chemiometrico
non validate da alcun Ente.

La questione non & di poco conto e non appare di
semplicissima risoluzione, in letteratura moltissimi
autori hanno applicato queste tecniche a varie
classi di composti [37-42], e la Societa Tedesca
per lo Studio delle Sostanze Grasse (DGF) com-
mercializza addirittura un software (Oil Inspektor)
dedicato a questo scopo. L'estrema variabilita in
composizione degli oli di oliva e la crescente diffu-
sione in nuove zone climatiche non agevola questo
approccio.

Il problema & stato affrontato anche applicando tec-
niche differenti, quali la risonanza magnetica nuclea-
re [43-47] e lo studio degli isotopi stabili [48-50].
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