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schede tecniche specifiche

Creta Koroneiki

Spagna Arbequina

Hojiblanca

Italia

Calabria Carolea e Dolce di Rossano
Campania Rotondella e Pisciottana

Coratina e Ogliarola Barese
Peranzana e Provenzale
Biancolilla e Nocellara del Belice

Puglia
Sicilia
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Gramolazione
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La gramolazione della pasta di olive & un’'operazione necessaria per
incrementare la resa di estrazione dell’olio. Questa operazione & differente
a seconda della sua durata e della temperatura dell’'acqua di riscaldamento
che circola nella camicia esterna della gramola.

Se si vuole indicare in etichetta che I'olio & "estratto a freddo”, la
temperatura di gramolazione non pud superare | 27 °C. Condizioni ottimali
di gramolazione sono comungue tempi compresi tra 30 e 60 minuti, ad una
temperatura di 30 - 32 °C, in base alle caratteristiche delle clive lavorate.

Un eccessivo prolungamento della gramolazione efo un’elevata temperatura
influiscono negativamente sui valori dell’acidita, del numero di perossidi,
del Kz3z e delle sostanze fencliche presenti nell’olio, in quanto favoriscono
I'ossidazione radicalica ed enzimatica. Non solo, in queste condizioni si
modifica il profilo sensoriale dell’'clio che potrebbe presentare i difetti di
cotto, rancido e metallico, anche se si osserva una maggiore carica aromatica.

In generale, aumentando la temperatura di gramolazione molto al di sopra
dei valori ottimali, si otterrd un olio con caratteristiche di qualita inferiori e
mena stabile durante la conservazione. L'olio, inoltre, risulterd possedere un
maggior contenuto di cere e di eritrodiolo e uvaoclo, che diventano pit
solubili in olio a temperature elevate.



PARAMETRI SENSIBILI

FATTORI DI RISCHIO

INTERVENTI

GRAMOLAZIONE

1cidita, numero di
yerossidi e Ky3p

aumentano in seguito all'azione degli enzimi lipasi favorita dal
prolungamento della gramolazione per tempi superiori ad 1 ora a
temperature superioria 30 - 32 °C

ere

si solubilizzano nell'olio se la gramolazione avviene a temperature
superiori a 40 °C

/o eritrodiolo + uvaolo

aumentano se la gramolazione avviene a temperature superiori a 40

enoli totali

diminuiscono all'aumentare del tempo di gramolazione e al diminuire
della temperatura di gramolazione

aittributi sensoriali

gramolare a temperature elevate pud comportare difetti organolettici
di cotto, rancido e metallico

gramolare per un tempo di 30 - 60 min
a seconda della maturazione delle
olive, ad una temperatura massima di
30 - 32 °C. Per indicare in etichetta la
dicitura "estratto a freddo", la
temperatura non deve superare 27 °C
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PARAMETRI SENSIBILI FATTORI DI RISCHIO

INTERVENTI

GRAMOLAZIONE

cidita, numero di aumentano in seguito all'azione degli enzimi lipasi favorita dal

erossidi e Ky3, prolungamento della gramolazione per tempi superiori ad 1 ora a
temperature superiori a 30 - 32 °C

ere si solubilizzano nell'olio se la gramolazione avviene a temperature
superiori a 40 °C

6 eritrodiolo + uvaolo aumentano se la gramolazione avviene a temperature superiori a 40

enoli totali diminuiscono all'aumentare del tempo di gramolazione e al diminuire
della temperatura di gramolazione

ttributi sensoriali gramolare a temperature elevate pud comportare difetti organolettici

di cotto, rancido e metallico
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gramolare per'un tempo di 30 - 50
min, a segdnda della maturazione
delle olive, ad una temperatura
massima di 27 - 33 °C

e per un tempo di 30 - 90
ad una temperatura massim
di 28 - 30 °C, a seconda del
maturazione delle oli

gramolare pé
di 30 - 40 min, a
econda della
\aturazione delle olive,
ad Mna temperatura
massimadi 30 - 32 °C

tempo




MAAA=H

OZYTHTA, APIGMOZ YTEPO=EIAION, K3,

H mrapdraon Tng paAaéne mépa NG Hiag
Wpag o€ Bepuokpaoiceg TIavw aré 30-32°
C ,euvoei Tnv dpacn Twv eviupwy
NTTAONG JE OTTOTEAEONO THY augnon
QUTWOV TWV TTOPAUETPWY

KHPOI

Ogpuokpaoiec oTnv PAAagn YeyoAUTePES
Twv 40° C SiahUouv Touc Knpouc oTo
eAaibhado

MOZOZTO % EPYOPOAIOAH + OYBAOAH

To TT0000TO QUTO UEYOAWVEL OF
Beppokpaagieg Katd Tnv paiatn
peyaAUTEpEG TWV 40° C

ONIKEZ QAINOAEX

To TTEPIEXONEVO TWV PAIVOALV
£AOTTWVOVTAI E TN QUENGN TOU XPOVoU
MGAGENG KOl WE TNV PEiwon TNG
Bepuokpaociac o1 paAacn

OPIANOAHITIKA XAPAKTHPIZTIKA

YwnArj Bepuokpacia otnv gaAatn PTTopEl
va dwoel 010 EAQIOAAO0 EAATTWONATO
OTTWC WNUEVO, TaYYO, UETOAAIKO

H pdAan tipémrel va diapkei amd 30 €wg
60 AetTd avaAoya Tnv wpipavorn Tou
eAalokapTrou kai o€ Bepuokpaoia Twy 30-
32°C.

Mo va avaypogel otny ETIKETA N ¢pdaon
“gCaywyn ev Wnxpw ' n Bepuokpaoia
ot don TG uAAagng dev TTPETTE! va
uTrepPei Toug 27° C

BATIDO

aidez, numero de
peroxidos, Ky3o

aumento de tales parametros

prolongar el batido durante mas de 1 hora con temperaturas superiores
a 30 - 32 °C, favorece la accion de las lipasas con el consiguiente

batir durante 30 - 60 minutos,
segun el grado de maduracion

ceras solubilizan en el aceite con temperaturas de batido superiores a 40 °C

de la aceituna, a una

% eritrodiol + uvaol

su porcentaje aumenta a temperaturas de batido superiores a 40 °C

temperatura maxima de 30 - 32
°C. Para indicar en etiqueta

fenoles totales

el contenido en fenoles disminuye al aumentar el tiempo de batido y al

disminuir la temperatura del mismo

"extraido en frio", la
temperatura no debe superar

atributos sensoriales

organolépticos de cocido, rancio y metalico

batir a temperaturas elevadas puede conllevar la aparicion de defectos 27 °C
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produzione

trasporto sfuso
stoccaggio
filtrazione
confezionamento
etichettatura
trasporto alla piattaforma
Iimmagazzinamento

consumo

trasporto al punto vendita
esposizione nel punto vendita

FASI

FATTORI DI RISCHIO

morchia

sorgente luminosa
ossigeno
temperatura




FASE: trasporto
FATTORI DI RISCHIO: sorgente luminosa e temperatura

tenere il carico a riparo
dalla luce e a temperature
comprese tra 10 e 25 °C

utilizzare mezzi telonati
ed esporre il carico a
texnperature elevate
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FASE: esposizione nel punto vendita
FATTORI DI RISCHIO: sorgente luminosa e tempo di esposizione

non verificare la tenere le bottiglie lontane
Xﬁaznone dei lotti —/_ dalla sorgente luminosa

¥4




Il Consorzio di Garanzia
dell’Olio Extra Vergine

di Oliva di Qualita

contatti

06 78469025
06 78469026

info@consorzioextravergine.com

WWwWWw.consorzioextravergine.com
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