SENSAZIONI SGRADEVOLI O DIFETTI

In diversi passaggi del ciclo produttivo dell’olio si pud incorrere in eventi che determinano un
peggioramento della qualita con I’ insorgere di alterazioni che si riscontrano all’ assaggio
come sensazioni sgradevoli o difetti.

« Difetti che si generano nell’ olio durante la produzione delle olive come di secco, di gelato, di
verme. Il difetto e' inevitabile nelle annate siccitose in quanto si viene ad avere la predominanza del
nocciolo sulla polpa. 1l difetto di “secco” € avvertibile al gusto dando la sensazione di legno e di
“astringenza”. 1l difetto di “gelato”, si verifica quando si portano a morire olive che hanno subito
una gelatura. In realtdi contenitori cellulari dell’olio, i vacuoli, a seguito
dell’abbassamento termico subiscono delle fratture che comportano un miscuglio di sostanze
chimiche che generano reazioni che, a loro volta, portano alla formazione di composti che danno
odori sgradevolissimi, soprattutto se questi oli sono usati in cottura. Gli oli con difetto di “gelato” il
piu delle volte presentano anche il “secco” poiché, in effetti, avviene anche una disidratazione della
drupa che portano all’ aumento del rapporto polpa/nocciolo.

E> evidente che per evitare questo difetto bisogna raccogliere le olive
prima di gelate o nevicate. Il difetto di “verme” si genera quando le olive molite sono fortemente
attaccate dalla mosca olearia. Le olive che, hanno subi to I’ attacco da parte di una delle ultime
generazioni della Bactrocera (mosca dell’olivo) presentando la larva di questo parassita al loro
interno,  producono un olio dai sapori e odori  veramente  sgradevoli
che si manifestano soprattutto in cottura.

Foto 3 - Olive danneggiate dalla mosca olearia

+ Difetti che si generano durante la lavorazione delle olive come il riscaldo, I’ avvinato, la
muffa e metallico. 11 difetto di “riscaldo”si pud generare a seguito di uno stoccaggio
errato/prolungato delle olive; una pratica diffusa che pud sicuramente generare questo difetto &
quello di portare le olive nei frantoi in sacchi di plastica. Le olive come tutti i frutti, continuano il
loro metabolismo anche dopo la raccolta, quindi, stoccarle in recipienti che non consentono la
traspirazione (sacchi di plastica o grossi mucchi) fa si che si verifichi un riscaldamento della massa
che porta al difetto suddetto.

Questo  difetto, avvertibile sia con  lolfatto sia al  gusto,Si  puo evitare
senza troppi disagi da parte dei produttori e dei trasformatori mediante 1’uso di cassette forate ¢ la
programmazione delle lavorazioni. Il difetto di “avvinato” é I’evoluzione naturale del “riscaldo”,



poiché, nelle condizioni di elevata umidita ed in assenza di ossigeno gli zuccheri presenti nelle olive
fermentano, dando origine all’ acido acetico (aceto) che, diluendosi nell’
olio, conferisce ad esso il caratteristico odore/sapore di aceto. La muffa & il difetto ultimo
dell’errato e prolungato stoccaggio delle olive. Si verifica quando abbiamo elevata temperatura ed
umidita che comporta nel giro di 4-5 giorni I’inizio dello sviluppo delle muffe che conferiscono
all’olio il caratteristico odore/sapore di “chiuso”.

Il “metallico”, invece, lo possiamo considerare un difetto minore, in quanto lo si riscontra con piu
difficolta.

Questo difetto si genera a seguito di messa in opera di nuovi macchinari del ciclo trasformativi
senza che sianopuliti e sgrassati, oppure si puo generare anche a seguito di un prolungato
stoccaggio dell’olio in contenitori di latta in banda stagnata, come quelli che si usano generalmente
per il trasporto dell’olio.

+ Difetti che si generano nell’ olio durante la conservazione come la morchia e il rancido. 1l difetto
di morchia si genera a seguito di prolungato stoccaggio dell’olio sui fanghi di deposito, costituiti da
residui di polpa e di acqua di vegetazione. Per evitare questo difetto bisogna avere la buona
abitudine di  travasare 1’olio, «cosi ~come si travasa il vino, oppure di
filtrarlo prima di conservarlo. Il difetto di rancido, invece, dall’ odore/sapore inconfondibile, ¢
quello che deriva dall’ ossidazione dei grassi e ci indica indirettamente 1’eta di un olio.

Infatti, questo  difetto si  genera quando si  esaurisce  l’effetto  protettivo
degli antiossidanti, naturalmente presenti nell’ olio (polifenoli, tocoferoli, etc.).

Piu la percentuale di queste sostanze e alta piu la qualita dell’ olio ¢ elevata ¢ piu a lungo conserva
le sue caratteristiche organolettiche. Bisogna sempre rammentare che 1’ olio va consumato nell’
arco di 15-18 mesi; non a caso 1 mnostri nonni dicevano ‘“vino vecchio, olio
nuovo”. | difetti citati sono solo quelli che si riscontrano con piu facilita. Ve ne sono altri che si
verificano solo di rado, come il difetto di “terra”, “foglia”, “fiscolo”, etc., ad ogni modo sempre da
evitare se vogliamo che il nostro olio sia classificato extravergine.



