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ATTUALITÀ

A cura della redazione

Un colpo d’occhio tecnico alla normativa UE che garantisce al
consumatore la qualità dell’olio extra vergine di oliva, il re dei
condimenti della cucina mediterranea, il quale non è esente da
miscelazioni e sofisticazioni con altri oli ottenuti sempre dalle
olive, ma di minor pregio

Olio
d’Oliva
Extravergine

PREMESSA
L’olivo (Olea europaea L.) è una
pianta di diffusione particolar-
mente limitata, della quale si fa
un impiego diffuso ed elaborato,
per esaltarne l’effetto salutare e
benefico. Praticamente, trascu-
rando lo scarso impiego  del
cosiddetto Oleastro (o  Olivo sel-
vatico) del Bacino Mediterraneo,
esiste soltanto in due sottospe-
cie,  Olea europaea subsp. euro-
paea largamente utilizzata,
ovunque, quale ingrediente di
cucina  (1) e Olea europaea
subsp. africana limitata al
Sudafrica [(e a pochi Paesi a
clima simile (Australia)]  dove si
usa anche come pianta medicina-
le (ipotensivo, coronaro-dilatato-
re,   preventivo dell’ictus) (2). 
Quanto detto sopra, giustifica gli
interventi legislativi che verran-
no qui di seguito descritti.

REGOLAMENTI  CEE
Le recenti disposizioni  europee
riguardanti  direttamente i vari
olii d’oliva e le loro caratteristi-
che, sono praticamente le due
seguenti:
a. Regolamento (CEE)  n.
2568/91 della Commissione
dell’11 luglio 1991 relativo alle
caratteristiche degli oli d’oliva e
degli oli di sansa d’oliva nonchè
ai metodi a essi attinenti, 
pubblicato sulla Gazzetta ufficia-
le delle Comunità europee del
5.9.91,  pag. 1;

b. Regolamento (UE) N. 61/2011
della Commissione del 24 gen-
naio 2011, pubblicato sulla
Gazzetta Ufficiale dell’Unione
Europea il 27.1.2011,  pag. 1., il
quale modifica il Regolamento
(CEE) n. 2568/91 relativo alle
caratteristiche degli oli d’oliva e
degli oli di sansa d’oliva nonchè
ai metodi di analisi a essi attinen-
ti.



Ambedue i regolamenti pre-
sentano allegati con la com-
posizione chimica ottimale e
la descrizione dei  relativi
metodi analitici, i quali per-
mettono la suddivisione
degli oli in 9 categorie che il
Regolamento CEE n.
2568/91  riporta  come
Allegato 1-2568/91:
“Caratteristiche degli oli di
oliva”, nella relativa Tabella
(fig. 1), con i limiti analitici
e le  seguenti denominazio-
ni: 1) Olio di oliva vergine
extra, 2) vergine, 3) vergine
corrente, 4) vergine lampan-
te, 5) raffinato, 6) di oliva,
7) di sansa di oliva greggio,
8) di sansa di oliva raffinato,
9) di sansa di oliva (3).         

Il  suddetto Regolamento UE
N. 61/2011, pubblicato sulla
Gaz-zetta ufficiale
dell’Unione europea del
27.1.2011, afferma : “La
Commissione Europea...
considerando quanto segue:

(1) Il Regolamento (CEE) n.
2568/91 della Commissione
definisce le caratteristiche
fisiche e chimiche degli oli di
oliva e degli oli di sansa d’o-
liva, nonchè i relativi metodi
di valutazione. Tali metodi,
come pure i valori limite
relativi alle caratteristiche
degli oli, devono essere
aggiornati in base al parere
degli esperti chimici e in
conformità dei lavori svolti
nell’ambito del Consiglio
oleicolo internazionale.
(2) In particolare, poichè gli
esperti chimici hanno rite-
nuto che il contenuto di etil
esteri degli acidi grassi
(EEAG) e di metil esteri
degli acidi grassi (MEAG)
costituisca un utile parame-
tro di qualità per gli oli extra
vergini di oliva, è opportuno
includere valori limite per
questi esteri nonchè un
metodo per la determinazio-
ne del loro contenuto... ha
adottato il presente regola-
mento... obbligatorio  in
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per gli oli extra vergini, in quan-
to permette di individuare false
miscele di oli extra vergini di
oliva e oli di bassa qualità e di
capire se si tratta di oli vergini,
lampanti o deodorati”.

OSSERVAZIONI
La grande diffusione dell’uso
diversificato degli oli di oliva, ne
facilita l’interscambio incontrol-
lato e l’erroneo impiego delle
denominazioni. Un controllo
potenzialmente preciso delle
caratteristiche chimico e biologi-
che di qualità può avvenire esclu-
sivamente per analisi chimica
specifica ed estesa (come riporta-
te nei sudetti Regolamenti), tale
da prevenire sofisticazioni erro-
nee, o anche volute, e garantire
così al consumatore un prodotto
corrispondente a quanto richie-
sto. Le suddette recenti normati-
ve dell’Unione Europea, pur
essendo di elevato e complesso
controllo tecnico-scientifico,
sembrano al momento le uniche
in grado di offrire tali caratteri-
stiche, con la conseguenza che il
prodotto commerciale deve risul-
tare rispondente a quanto
descritto nei diversi metodi ana-
litici. 
Dsi conseguenza, la presenza
delle previste quantità di MEAG
ed EEAG (vedi fig. 2) presenti nei

vari oli,  non appare
sufficiente a farli defi-
nire come “extra ver-
gini” qualora gli altri
componenti non cor-
rispondano alle carat-
teristiche analitiche
prescritte. Ciò è
dovuto anche ai pro-
cessi ossidativi di
alcuni di essi che,
ossidandosi, imparti-
scono un aroma poco
gradevole al prodotto
(5).           
Da quanto detto, si
deduce che gli attuali
Regolamenti Europei
non sono in grado di
garantire, al normale

acquirente, la qualità dell’olio
extra vergine di oliva in vendita,
del quale appare utile osservare
almeno due qualità e cioè le
caratteristiche organolettiche
(aroma) e il prezzo.    
L’aroma dev’essere tipico e gra-
devole mentre, a detta delle
Associazioni dei Consumatori, i
prezzi   possono variare da un
minimo di 3-5 a un massimo di
20-25 euro/litro.   

LETTERATURA E
NOTE
1) Zander, “Handwoerterbuch der
Pflanzennamen”, Ulmer Verlag,
Stuttgart,  2008 
2) Ben-Erik van Wyk et al., “Medicinal
Plants of South Africa”, Briza
Publications, Pretoria, 2009      
3) La FARMACOPEA  EUROPEA ripor-
ta olii con le denominazioni: “Olive oil,
virgin (Olivae oleum virginale) ed Olive
oil, refined (Olivae oleum raffinatum)”;
l’Italiana: “Olio di oliva (Olivarum
oleum)”. Denominazioni generiche dei
diversi oli di oliva in uso, sono riporta-
te nel pieghevole di Mariuccia Cistoldi:
“Oli di oliva e di semi”, ed. Il Giardino
del Sole, Corso Cobianchi 39, Verbania
Intra. 
4) Cioè i menzionati MEAG ed EEAG
5) Esiste perciò un olio definito
“Deodorato” che può essere aggiunto
all’Extra vergine, previo blocco del pro-
cesso ossidativo (vedi la fig. 4 del
Regolamento 24 gennaio 2011).    

tutti i suoi elementi e diretta-
mente applicabile in ciascuno
degli Stati membri. Fatto a
Bruxelles, il 24 gennaio 2011”.
Nella relativa Tabella, segue
l’Allegato 1-61/2011: “Carat-teri-
stiche degli oli di oliva” (fig. 2),
nella quale è descritta la compo-
sizione chimica di otto oli, con i
limiti analitici e le  seguenti
denominazioni: 1) Olio extra
vergine di oliva, 2) vergine, 3)
lampante, 4) raffinato, 5) compo-
sto di oli di oliva raffinati e di oli
di oliva vergini, 6) di sansa di
oliva greggio, 7) di sansa di oliva
raffinato, 8) di sansa di oliva (3). 
Nell’Allegato Generale II, viene
riportato un ulteriore Allegato
specifico come segue:
“Allegato XX: Metodo per la
determinazione del contenuto di
cere e metil ed etil esteri degli
acidi grassi mediante gascroma-
tografia con colonna capillare. 
1. OGGETTO
Il presente metodo permette di
determinare il contenuto di cere
e metil ed etil esteri degli acidi
grassi negli oli di oliva. Le singo-
le cere e gli alchilesteri sono
separati in funzione del numero
di atomi di carbonio. L’impiego
del metodo viene consigliato
come mezzo atto a differenziare
l’olio di oliva dall’olio di sansa di
oliva e come parametro di qualità

ATTUALITÀ

56� natural 1    dicembre 2011


