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L'OLIO DI OLIVA
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Lolio di oliva

L'olivicoltura in [talia & un geftore di primaria importanza; infatti il nostro
Paege vanta decine di denominazioni DOP e (GO

- Sebbene la produzione gia concentrata in aleune regioni (Puglia, Sicilia,
Lazio, Togcana e Umbria), tutte le altre pregentano produzioni olearie
pregi'afe
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~ Loliodi oliva ‘

A livello europeo la Spagna e ['ltalia rappregentano i principali produttori di
olio di oliva che ingieme a Grecia e Portogallo agsicurano quagi [80%
- della produzione mondiale |
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Loliva

L oliva & una drupa e rappregenta il frutto dell'olivo
E composta, dallesterno allinterno, da tre etrutture:
epicarpo o buccia (1,5-3% in pego), mesocarpo o

Y= polpa (75-85%) ed endocarpo (13-23%) o nocciolo

ESOCARPO
el Lo Materia ' gragea ectratta gotto forma di olio @

WIINI compreea in gran parte nella polpa, le cui cellule gono
dotate di organuli deputati allo stoceaggio dellolio defti
lipovacuol
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Variet e fattori qualh‘aﬁvi

L'olio di oliva & ricavato dalloliva, frutto della
apecie Olea europaca

[l grande numero di oli di oliva italiani deriva dal
fatto che nel nostro Paege vengono utilizzate
ben 400 diverge varieta di olive, tutte igcritte
ufficialmente nello echedario olivicolo nazionale
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e O A S ¢

Varieta e fattori qualitativi

Lo schedario olivicolo nazionale raggruppa le 40O varieta di olive in tre
zone: ,
- ¥ zona fredda, a nord, in cui i producono oli di oliva dolci e delicati
V' zona temperata, nellltalia centrale e parte del litorale tirrenico, in cui gi
producono oli di oliva aromatici e fruttati
V' zona calda, che comprende le regioni meridionali e le isole, in cui gi
producono oli di oliva densi e dal sapore penetrante
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\/arlefa e fattori quahfahw

Y s Sy |

| proﬁlo chlmloo nufrlz:onale galuhghoo e gengoriale dell olio dl oliva
dipende da numerogi fattori: varieta della pianta
- ¥ Latitudine
v Clima
v Natura del terreno
v Metodi di raceolta delle olive
V' Metodi di estrazione
v Metodi di congervazione dell olio
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Le olive da tavola
Le olive da tavola, dette anche olive da mensa, si distinguono dalle olive da olio sia da un

punto di vista colturale sia per il ciclo di lavorazione a cui sono sottoposte. La raccolta di que-
ste olive, a differenza di quelle da olio, viene esequita a maturazione completa (inverno)
per le olive nere, oppure anticipata (fine estate) per quelle verdi ( ). Questi

frutti freschi sono caratterizzati dal tipico sapore amaro, che viene eliminato
ricorrendo a diverse tecniche di conservazione come la salamoia, I'essicca-

zione (al sole, in forno, al fuoco), la salagione, oppure sott'olio o sott‘aceto,

condite con diversi aromi e spezie. Tra le tipicita locali certificate ci sono

le cultivar Ascolana del Piceno, la siciliana Nocellara del Belice DOP

e la pugliese Bella della Daunia DOP. Altre cultivar molto diffuse sono la

Taggiasca (piccola, dal sapore dolciastro e poco acida), la Carolina, la Tonda

Iblea, la Nocellara, la Moresca, I'Ogliarola e la Bella di Cerignola.

Le olive verdi da mensa sono
raccolte a fine estate.
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La produzione di olio di oliva

S Y, o i Sy |

[l procegso di estrazione dellolio di oliva dalle drupe dell'olivo
Sl 2\ vicne preseo [oleificio (o frantoio) e congigte in diverge

Defoliazione

— fagi, molto importanti per determinare la qualita finale

Frangitura

—— dellolio ottenuto
—— dellolio

Centrifugazione

Sedimentazione/Filtrazione

Stoccaggio in azienda

Imbottigliamento
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Maturazione delle olive

L'individuazione del momento ottimale per la raccolta

delle olive & un elemento di fondamentale importanza ;,./; N\ W @:

* per la produzione di oli extravergini di oliva di qualita ;¥ WE"4®
Le olive immature, infatti, tendono a conferire allolio <=
caratterigtiche gengoriali non gradite, mentre quelle ~ A
troppo mature gono aggociate a sapori e aromi lievi e | r/ '
poco caratterizzanti
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Maturazione delle olive

La raccolta deve eggere egequita nel momento in cui i & raggiunto il
masgimo euiluppo delle olive e una buona maturazione o inclizione, che
- corrigponde al proceseo di arricchimento in olio di un'oliva che awviene

durante la progresgiva maturazione
| =
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Maturazione delle olive

Una tecnica utilizzata dai produttori per scegliere il momento migliore per la -
raccolta fa riferimento alla cogiddetta invaiatura, ovvero il cambiamento di

- colore del frutto che dal verde muta al violaceo e infine diventa nero
Quando questa & al 50-60% 4i ha la maggior concentrazione
quantitativa di olio e di coctanze fencliche responeabili delle qualita

aengoriali e nutrizionali dellolio

008390000
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Racceolta delle olive

¥ ¥ 79‘ anticipata a gettembre o posticipata a dicembre, a
ceconda dei tanti fattori in gioco (temperaturs,
piovogita, altitudine, terreno, potatura,

coneimazione, irrigazione)
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Racceolta delle olive |

' eewepws 0000V
( OLIVE )

Trasporto
Conferimento

Laraccolta delle olive pud esgere manuale o meceanica

Defoliazione

La raccolta manuale & qualitativamente migliore, ma

Lavaggio

economicamente pitl gravoga perché richiede molta

Gramolatura
Estrazione ma nOdOpera
Centrifugazione
Sedimentazione/Filtrazione
Stoccaggio in azienda

Imbottigliamento

Scienza e Cultura dell’Alimentazione - Luca La Fauci



Racceolta delle olive

#9 Duo eccere effettuats per brucatura (digtacco
] s manuale dei frutti), metodo fra i pit costogi che
aggicura un prodotto di grande qualita e si uga per

{ ol pregiat e/0 per piante non eccesgivamente alte
{
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Racceolta delle olive

Puo esgere eftettuata per pettinatura, metodo - di
completamento alla brucatura particolarmente adatto
ad alberi molto alti, che congigte nellugo di “pettini”
di legno per ripassare le fronde cariche di olive
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Raceolta delle olive

Vecchi metodi come la raceattatura (raceolta da terra delle olive cadute), [

abbacchiatura (egeguita percuotendo con pertiche i rami dellolivo) e la
serollatura gono stati accantonati perché antieconomici e irrazionali

 S¢ e W . o S wr T
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Raceolta delle olive

La raccolta meccanizzata permette d
abbreviare i tempi di lavoro e di diminuire
la manodopera

| macchinari pit moderni congentono d
offettuare tutte le operazioni di raccolta in
maniera efficace, veloce e genza arrecare
danni meccanici alle piante
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Tragporto, conterimento, defoliazione e lavaggio

e T o Wi SRRy

Raccolta

T s Y
OLIVE P

(| tragporto e il conferimento delle olive al frantoio deve eggere
esequito evitando lo achiacciamento delle drupe e la

Defoliazione

e congequente lacerazione della buccia che cauga non golo

Frangitura

Gramotatur perdite della gogtanza gragea, ma soprattutto espone i frutti a

Estrazione

S — precoci attivita enzimatiche che poggono determinare
Paumento dellacidita e il peggioramento delle caratteriatiche

Sedimentazione/Filtrazione

Stoccaggio in azienda

Il U1 rizionali e sengoriali dell olio
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Tragporto, conterimento, defoliazione e lavaggio

Le olive glum‘e al frantoio gono poi 5‘
Qottoposte a defoliazione e lavaggio per ¢ wi
eliminare le impurita A

Scie e Cultura dell’Alimentaz - Luca La Fauci



Frangitura

La frangitura, detta anche molitura, ha come obiettivo

Conferimento

petotiazions quello di rompere le cellule della polpa e determinare la

Lavaggio

fuoriugeita dell’olio dai lipovacuol

Gramolatura

Estrazione

Centrifugazione

Sedimentazione/Filtrazione

Stoccaggio in azienda

Imbottigliamento
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Frangitura

Ecigtono diverai gictemi di frangitura:
frantoio a molazze, cogtituito da una vascea
al cui interno & muovono ruote in numero e
di pego variabili; o i pitu attuali sictemi
meccanici, i pit diffusi dei quali sono quelli
a martelli e a digchi dentati
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Bramolatura

La pasta d'olio ottenuta dopo la frangitura viene sottopogta
all’operazione di gramolatura che congigte nel

Conferimento

e rimegcolamento della pagta d'olio e ha lo scopo di indebolire
- Cemulgione fra olio e acqua

Frangitura
Gramolatura

Estrazione

In questo modo viene facilitata la geparazione del mogto

Centrifugazione

Rl (| olio dalla ganga, una migcela composta dai regidui golidi

Stoccaggio in azienda

S — delle bucce, della polpa, dei semi e dai frammenti dei

noccioli
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E otrazione

La geparazione dell'acqua e delle componenti golide nella
pasta di olive pud esgere esequita mediante diversi sigtemi d

Defoliazione
e egtrazione
Frangitura

Gramolatura

Estraions Lestrazione per gpremitura viene fatta mediante presge

Centrifugazione

SE———— (rauliche o per centrifugazione

Stoccaggio in azienda

Imbottigliamento
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Egtrazione
L estrazione per gpremitura viene fatta mediante presse idrauliche o per
oem‘rMne S

¢
%
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E otrazione

Nellegtrazione per spremitura la pasta di olive viene digtribuita su superfici
drenanti (figeoli), in grado di trattenere la parte colida e di fare pageare le
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E otrazione

e O A S ¢

| gigtemi di ectrazione pit moderni sono bagati eulla centrifugazione,
effettuata in impianti chiamati decanter, o sulla filtrazione gelettiva
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Centritugazione

e Awviene in centrifughe in grado di separare i due

Lavaggio

costituenti del mogto oleogo: un liquido pegante (('acqua

Gramolatura

e di vegetazione) e un liquido leggero (Polio)

Centrifugazione

Sedimentazione/Filtrazione

Stoccaggio in azienda

Imbottigliamento
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Centritugazione

Nei moderni impianti di tragformazione
delle olive, det impianti “in continuo’,
gpeggo non & pregente ['operazione di
centrifugazione e lolio uscito dal
- decanter pud esgere gottoposto
direttamente alla filtrazione
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Sedimentazione/ filtrazione

e S S §

Raccolta

Lolio ottenuto dalla centrifugazione viene travagato in vagi d’acciaio
gaturati con una un’atmogfera di azoto utile a prevenire eventual
osgidazioni che potrebbero causare fenomeni di irrancidimento

Defoliazione

Lavaggio

Frangitura Orima dellimbottigliamento avviene la sedimentazione epontanea di tutti

oo i regidui golidi ancora in gogpengione, detti morchia

——— Lolio destinato eubito alla commercializzazione, invece, viene
Sl ottoposto 4 filtrazione |

Stoccaggio in azienda

Centrifugazione

Imbottigliamento
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[mbottigliamento

S Y, o i Sy |

L'imbottigliamento viene fatto in bottiglie di vetro seuro o i
latta di banda stagnata (eecondo la legge, di capienza
g—— masgima di 5 L), materiali adatti a limitare i danni da raggi

Lavaggio

UV a cui & molto gengibile [olio di oliva

Gramolatura

Estrazione

SEn =l S il contenitore & integro e ben sigillato [olio di oliva i puo

Sedimentazione/Filtrazione

ISR (1\antenere inalterato per circa (8 megi

Imbottigliamento
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~ Clagsificazione dell'olio di oliva

Oer [olio di oliva ottenuto egclugivamente

~con metodo meccanico egigtono diverge x X %
denominazioni commerciali definite * *
dal’Unione Europea (Reg CE n *x *x
989/2003) in base all’acidita, i " Ny

espresea come grammi di acido oleico per
100 g di olio, e al punteggio organolettico
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~ Clagsificazione dell'olio di oliva

Orima di eggere mesgo in commercio, lolio deve superare due
~ esami da parte della commiggione ufficiale di dequetazione: uno

chimico-figico e uno organolettico

Ai fini della valutazione delle caratteristiche sengoriali, gli Stati

membri del’lUE hanno costituito comitati di-ageaggio incaricati
del controllo ufficiale di queste caratterigtiche
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Oli di oliva vergini

Sono gli unici oli ehe posgono eggere congumati cogt
~ come egcono dal frantoio

Gli oli di oliva vergini gono oftenuti esclugivamente
mediante processi meccanici o altri processi figici, in
condizioni termiche che non ne caugano ['alterazione,
e non subiscono aleun trattamento divergo dalle fagi

prima degeritte
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Oli di ohva vergml

Y s Sy |

Degh oh di ohva vergini, perfanfo 0N0 egclugl gh oh ottenuti
mediante golventi o con processi di riesterificazione e
qualsiasi migcela ottenuta con oli di altra natura |

Riesterificazione . ‘

Reazione che congicte nel fare reagire gli acidi grassi con i
glicerolo (i due componenti dei trigliceridi erano etati
precedentemente separati per idroliai)

Scienza e Cultura dell’Alimentazione - Luca La Fauci



Clagsificazione degli oli di oliva vergini

Olio extravergine di oliva

otenuto tramite gpremitura meccanica a freddo, contenente
non pit dello O,8% in peso di acidita libera
Ha punteggio organolettico uguale o superiore a 6,5
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Clagsificazione degli oli di oliva vergini

Olio di o% vergine
oftenuto tramite epremitura meccanica a freddo, contenente
non pit del 2% in peso di acidita libera
Ha punteggio organolettico uguale o superiore a 5,5
A questa denominazione puo essere aggiunto il termine
“fino” nella fage della produzione e del commercio
allingroggo |
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Clagsificazione degli oli di oliva vergini

Olio di <iva vergine lampante
- olio di oliva vergine la cui acidita & euperiore al 2%
in pego e/o il cui punteggio organolettico & inferiore
535 |
Non & utilizzabile per il consumo diretto ma deve

esgere awviato a un proceseo di rettifica che ne
corregga l'acidita e il quto
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Oli di oliva ricavati con altri procediment

il s el

Oltre a produrre oli di oliva vergini, indugtria del gettore oleario
recupera [olio di sanca e procede con processi di rettifica
(degeritti nel ciclo di produzione degli oli di gemi) a carico degli

(IS Oli di oliva non direttamente commestibili per offenere prodotti

diOliva

commercializzabili con caratterigtiche nutrizionali, sengoriali e
un prezzo ovviamente inferiori rigpetto ai primi
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Olio di oliva raffinato

Ottenuto dalla raffinazione di oli d’oliva
- vergini, con acidita libera non guperiore allo

0,5% in pego

Non & vendibile al congumatore diretto ma

deve eggere degtinato al taglio con lolio di

oliva vergine per ottenere [olio di oliva
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Olio di oliva

Compogto di oli di oliva raffinati e di oli di oliva
vergini, con acidita libera non superiore all'1% in
0ego
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 Olio di eanea di cliva raffinato

Ottenuto dalla raffinazione di olio greggio di eanga di
oliva, con acidita libera non superiore allo O,3% in
0eS0

DI SANSA

DI OLIV

OLIVE POMACE 0IL
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Olio di eanea di cliva

Olio vendibile al congumatore diretto, ottenuto da un
taglio di olio di eanea di oliva raffingto e di oli vergini
divergi dagli oli. lampanti, con acidita libera non
superiore all'l% in pego -
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Caratteristiche galutigtiche e ruolo nutrizionale dell’clio di oliva -

Y s Sy |

=8 Udlio di oliva, la cui compogizione in acidi grasai &
B 1olto simile a quela del latte materno, & il pitr digeribile
tra tutti gli oli grazie alla maggiore velocita di trangito
gastrico e grazie al fatto di esgere efficacemente

emuleionato dai eucchi digestivi, [a cui gecrezione &
favorita proprio dall’acido oleico e dalle sostanze
aromatiche di cui & ricco |
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Caratterigtiche qalutigtiche e ruolo nutrizionale dell’olio di oliva

Oy A S ©

L olio d’oliva, gimilmente agli oli di gemi, ha una blanda azione lageativa e,

apportando circa 899 keal/I0Qg, deve eggere attentamente dogato in
~ ¢ago di obegita e sovrappeso




Caratterigtiche galutigtiche e ruolo nutrizionale dell'olio di oli

Y s Sy |

[l suo elevato punto di fumo (210 °C per lolio extravergine di oliva) ne fa
uno degli oli piti adatti per le fritture

| | Bunto di fumo
E la temperatura a cui un graggo‘alimenfare riscaldato comincia a
decomporsi |
alterando la propria gtruttura molecolare e formando acroleina, una
808tanza tosgica e cancerogena

Scienza e Cultura dell’Alimentazione - Luca La Fauci



Caratterigtiche galutigtiche e ruolo nutrizionale dell'olio di oli

e O A S ¢

Dal punto di vista nutrizionale [olio
vergine di oliva pit valido rigulta eggere
[olio extravergine di oliva che, hon
eagendo gottoposto a procegsi chimic
mantiene inalterati i guoi nutrienti
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| etichettatura dell'olio di oliva

e O A S ¢

Gli oli doliva destinati al consumatore devono esgere mesgi in vendita
esclugivamente preconfezionati in recipienti prowvisti di un gistema di
 chiuura che perda la cua integrita dopo la prima utilizzazione, anche ce
acquistati direttamente dal frantoio o preggo la sede privata di un piccolo
produttore locale '
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. N Etichetta di olio 100% italiano
O L~ EL 3192(1,»(;/7(/5(; qL O,(m O A Denominazione di vendita

B Categoria di olio
O “0lio d'oliva di categoria superiore ottenuto direttamente dalle olive C Origine ex Reg. CE n. 182/2009: in base ai riferimenti del

e unicamente mediante procedimenti meccanici” “Salva Olio” (Legge 14 gennaio 2013, n. 9), l'indicazione

| dell‘origine pud assumere dimensioni del carattere della
OLIO 100% ITALIANO OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA OTTENUTO G denominazione di vendita (art, 1 comma 2);

ESCLUSIVAMENTE DA OLIVE COLTIVATE E FRANTE IN ITALIA Produttore
Azienda Agricola xxx (nome azienda), Via XXX, Citta XXX (indirizzo azienda) () Stabilimento (se diverso dalla sede legale)
G Sede stabilimento XXX (Indirizzo stabilimento e CAP) ermine minimo di conservazione
Da consumarsi preferibilmente entro xxx (mese/anno) 0 o

uantita Netta (in litri, oppure decilitri, oppure millilitri
0 L XXXX (numero di lotto) os1e 1le 0 &odalité conser(vazione PP PP )

\ o Conservare in luogo fresco e asciutto, al riparo dalla luce e da fonti di calore ) Dichiarazione nutrizionale
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L etichettatura dell’olio di oliva

e O A S ¢

Nel cago dellolio di oliva, aleune indicazioni obbligatorie previgte dalla
normativa generale in materia di etichettatura prevedono alcuni

 approfondimenti e la denominazione di vendita deve essere conforme alla
claggificazione prevista dalla normativa:

olio extra vergine di oliva”

io di oliva vergine”

0
olio di oliva compogto da oli di oliva raffinati e oli di oliva vergini”
olio di ganea di oliva”
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 Dciture d aooompagnamenfo

Y s Sy |

Ogni denommazuone deve eegere acoompagnafa da una del[e gequenti

ge “olio extravergine di oliva” da. “olio di oliva categoria superiore

diciture:

ottenuto direttamente dalle olive e unicamente mediante procedlmenh
meceanici”
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 Dciture d aooompagnamenfo

e O A S ¢

Ogni denommazuone deve eegere acoompagnafa da una del[e gequenti

ce “olio di oliva compogto da oli di oliva raffinati e da oli di oliva vergini”
da “olio contenente egclugivamente oli di oliva che hanno gubito un

diciture:

proceso di raffinazione e oli ottenuti direttamente dalle-olive”
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~ Diciture di accompagnamento

e T o Wi SRRy

Ogni denominazione deve essere accompagnata da una delle

4

ge “olio di eanea e di oliva” da “olio contenente egclugivamente oli

eequenti diciture:

derivati dalla lavorazione del prodotto ottenuto dopo [estrazione
del’olio d'oliva e oli ottenuti direttamente dalle olive” oppure “olio
contenente egelugivamente oli provenienti dal trattamento della sanga
di olive e oli ottenuti direttamente dalle olive”
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Provenienza delle olive

Per tutti gli oli di oliva vergini prodotti nellUnione Europea le etichette
devono indicare obbligatoriamente [origine dell'olio in una delle goluzioni
indicate in tabella

Dicitura Caratteristiche merceologiche

Prodotto in Italia Le olive devono essere prodotte al 100% in Italia e molite in
un frantoio localizzato in Italia.

Origine (Stato Le olive e la trasformazione delle stesse devono provenire ed
membro) o Origine UE | essere state realizzate da un unico Stato membro.

Miscela di oli L'olio é ottenuto dalla miscela di oli provenienti da Paesi
comunitari dell'UE.

Miscela di oli non L'olio é ottenuto dalla miscela di oli provenienti da Paesi
comunitari extracomunitari.

Miscela di oli L'olio é ottenuto dalla miscela di oli provenienti da Paesi
comunitari e non comunitari ed extracomunitari.
comunitari
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Indicazioni facoltative

Lindicazione “prima gpremitura a freddo” & rigervata agli oli d’oliva
vergini 0 extravergini ottenuti a meno di 27 °C con una prima
gpremitura meccanica della pagta dolive e con un gistema d
estrazione di tipo tradizionale con pregse idrauliche

Scienza e Cultura dell’Alimentazione - Luca La Fauci



Indicazioni facoltative

L'indicazione “estratto 4 freddo™ é rigervata agfi
oli d’oliva vergini o extravergini ottenuti a meno
di 27 °C eon un procesgo di centrifugazione o
di percolazione della pagta d’olive

Scienza e Cultura dell’Alimentazione - Luca La Fauci



Indicazioni facoltative

L'indicazione dell’acidita o dellacidita magcima puo figurare
unicamente se accompagnata dalla menzione, in caratteri delle
stesge dimengioni e nello steseo campo vigivo, dellindice dei
perogaidi, del tenore in cere e del’agsorbimento nellultravioletto,
otabiliti a norma di legge
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Indicazioni facoltative

e O A S ¢

Le indicazioni delle caratteristiche cengoriali pogeono figurare golo ge gono fondate qui
ricuttati di una valutazione oggettiva effettuata, secondo la legge, con il metodo previsto dal
- “Congiglio oleicolo internazionale per la valutazione organolettica degli oli di oliva vergine”
Caratterigtiche gengoriali ammegge:
v Fruttato
Fruttato verde

v
v Fruttato maturo
Y Amaro

v

Piccante
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Indicazioni facoltative

e T o Wi SRRy

L olio, inoltre, pud esgere connotato dagli aggettivi “leggero’,
“medio”, “intengo”, “dolee” ed “equilibrato”

Ulteriori indicazioni facoltative eono lindicazione della/delle

eultivar utilizzata/e (per ecempio, olive Moraiolo, Frantoio,
Leceino, ecc) e lindicazione del’anno di produzione. (per

egempio “Raccolto 20(7”)
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La qualita a marchio

e O A S ¢

In ltalia egictono decine di oli extravergini di oliva che pogeono fregiarei
del marchio di Denominazione di Origine Protetta (DOP)

| digciplinare di produzione di un olio DOP prevede generalmente
[utilizzo di tecniche tradizionali e norme restrittive per garantire un

prodotto di qualita superiore e tradizionale

Particolare importanza viene pogta nei digciplinari alle varlefa di olive
usate, che devono eggere autoctone
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e controlli

La sofisticazione degli oli di oliva puo verificarsi in se-

guito a:

® miscelazione di olio di oliva con olio di semi tal quale
0 preventivamente sottoposto a particolari trattamenti
per nasconderne i componenti che lo renderebbero rico-
noscibile al controllo analitico;

® oli dichiarati extravergini di oliva ottenuti illecitamente
per miscelazione di oli raffinati con oli vergini (anche
lampanti).

F considerata una contraffazione:

® |'olio di semi colorato con clorofilla venduto come olio
vergine di oliva;

Le frodi piu comuni nel settore degli oli di oliva

® |'olio vergine ed extravergine di oliva non di origine ita-
liana venduto come olio extravergine di oliva “made in
ltaly” o addirittura come denominazione di origine tu-
telata (IGP/DOP).
'adulterazione avviene quando gli oli di oliva vengono ille-
citamente sottoposti, in raffineria, a processi di deodorazione
(allontanamento di odori sgradevoli per iniezione di vapore
sotto pressione) e disacidificazione (riduzione dell'acidita
operando a bassa temperatura e sottovuoto) per ottenere oli
privati dei difetti sensoriali e a bassa acidita che poi vengono
venduti come extravergini, in violazione alla vigente normati-
va nazionale e comunitaria.
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Grazie per ['attenzione!

Buono etudio!

Scienza e Cultura dell’Alimentazione - Luca La Fauci



