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Oli extravergini piu equilibrati
con la prefrangitura

L'uso di un prefrangitore, quantomeno per la tipologia di frantoio
in esame, puo aiutare a ottenere oli complessivamente piu gradevoli
dal punto di vista organolettico, senza una eccessiva predominanza

della nota di piccante o di amaro

di Claudio Cantini,
Graziano Sani

a qualita chimica e organo-
lettica degli oli extravergini &
influenzata da molte variabi-
li agronomiche quali la culti-
var, le condizioni sanitarie e I'epoca di
raccolta delle olive (Servili et al., 2004).
Sulla qualita, pero, hanno molto peso
anche le variabili tecnologiche presenti
nella filiera di lavorazione. E per questo
motivo che molte ricerche si sono occu-
pate di studiare ’azione delle variabi-
li industriali sulla qualita del prodotto
finale, in particolare sulle componenti
chimiche e fenoliche che influenzano le
caratteristiche organolettiche degli oli
(Bendini et al., 2007). Tra le variabili tec-
nologiche sono state studiate soprattut-
to la frangitura (modalita, tipo
di frangitore, velocita, durata),
la gramolazione (durata, tem-
peratura) e la centrifugazione
(Di Giovacchino et al., 2002;
Koutsaftakis et al., 2002; Ca-
ponio et al., 2003; Servili et al.,
2002). Per un produttore che
desidera ottenere note organo-
lettiche ben precise & quindi
fondamentale conoscere l'ef-
fetto apportato sul prodotto
da ogni variabile industriale a
propria disposizione e questo
non ¢ banale. Ogni impian-
to di trasformazione infatti
rappresenta una realta a sé e,
mentre alcune regole possono
essere senz’altro generalizzate,
altre devono essere verificate
in ogni condizione di lavoro.
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Una tipologia di impianto di estrazione
presente sul mercato ¢ rappresentata dai
frantoi cosiddetti aziendali, quali quel-
li, molto diffusi, prodotti della Toscana
Enologica Mori (Tavarnelle Val di Pesa,
Firenze). Questi impianti, denominati
commercialmente «Oliomio», con capa-
cita dilavoro che vanno da 30 a 1.500 kg/
ora, sono generalmente costituiti da un
gruppo di lavaggio, frangitore a coltel-
li, gramola orizzontale e separatore cen-
trifugo orizzontale (decanter). Recente-
mente per questi impianti il costrutto-
re ha introdotto anche la possibilita di
utilizzazione di un gruppo di frangitu-
ra munito di prefrangitore posizionato
immediatamente prima del frangitore a
coltelli (foto 1). Lutilizzatore del frantoio
ha quindi a disposizione due possibilita,
quella di utilizzare il solo frangitore a
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Le barre verticali rappresentano I'errore standard dei valori
determinati per due sottocampioni da destinare alle due mo-
dalita di frangitura.

- Indice di maturazione
delle olive di Frantoio e Moraiolo
per due date di frangitura

-I Le olive di Moraiolo sono state lavorate
a maturazione pil avanzata.

coltelli, di solito fatto lavorare a elevato
numero di giri, oppure quella di utilizza-
re il gruppo munito di prefrangitore. Lo
scopo di questa sperimentazione, esegui-
ta per conto della ditta produttrice e di
cui riportiamo i risultati per 'interesse
pubblico, ¢ stato quello di confrontare
gli oli monovarietali prodotti attraverso
due diversi sistemi di lavora-
zione, con e senza prefrangi-
tura, valutando i risultati sulle
componenti fenoliche e sulle
caratteristiche organolettiche
degli oli extravergini prodotti.
Le caratteristiche organolet-
tiche degli oli infatti vengono
prese sempre pill in considera-
zione sia dagli addetti ai lavori
che dai consumatori.

Risultati
e discussione

11 grado di maturazione delle
olive utilizzate per le prove in
due diverse date per ogni cul-
tivar (grafico 1) non ha mostra-
to differenze significative. Le
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TABELLA A - Esempio di calcolo dell’indice

Olive delle varieta Frantoio e Mo-
raiolo sono state raccolte a mano

quella successiva. La pasta ottenu-
ta da ciascuna frangitura ¢
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distanza di una settimana, nel me- | maturazione durante le prove sperimentali, ef-

se di novembre, 1 t di olive, per cia-

scuna delle due varieta,. Dopo la raccol-
ta ogni carico di olive ¢ stato trasporta-
to in casse di plastica, conservato per non
piu di 8 ore, mescolato e infine suddivi-
so in 2 sottocampioni dei quali sono stati
determinati lo stadio di maturazione dei
frutti con una scala basata sul colore del-
'epidermide (tabella A). Lestrazione del-
lolio ¢ stata effettuata con un impianto
commerciale Oliomio 250 che lavora in

continuo a due fasi (olio e sansa umida)
prodotto dalla Toscana Enologica Mori
(foto A). Le olive sono state accuratamen-
te lavate e in ogni giornata di prove so-
no stati lavorati i due sottocampioni ap-
partenenti a una cultivar utilizzando la
prefrangitura con frangitura a 2.000 rpm
o la frangitura diretta a coltelli a 3.360
rpm. Tutto il macchinario ¢ stato per-
fettamente lavato tra una lavorazione e

I Foto A - Particolare del prefrangitore utilizzato nell'impianto di estrazione

utilizzato per le prove sperimentali

fettuando tutte le prove in frantoio
con un solo operatore. La temperatura &
stata registrata, a partire dalle olive, du-
rante tutte le fasi di lavorazione mediante
un termometro a raggi infrarossi. Lolio
destinato alle analisi ¢ stato raccolto di-
rettamente all’uscita del decanter, imme-
diatamente filtrato con un filtro a cotone
e suddiviso in sottocampioni da 100 mL
destinati sia alle analisi chimiche che al-
le valutazioni organolettiche. Gli oli pro-
dotti con questo sistema sono stati 8 in
totale, come risultato delle seguenti in-
terazioni tra variabili: 2 cultivar X 2 te-
si X 2 date. L'analisi sensoriale degli oli
¢ stata effettuata seguendo il metodo uf-
ficiale Coi (Commission regulation EEC
n. 2568, 1991). A ogni assaggio sono stati
valutati tutti gli oli e ogni campione & sta-
to valutato 2 volte in 2 differenti sessioni.
Al termine tutti i dati ottenuti sono stati
elaborati ottenendo il valore della media-
na di ciascun attributo positivo (fruttato,
amaro, piccante) che ¢ stato poi utilizzato
per l'analisi statistica. Le analisi chimiche
sulle componenti polifenoliche sono state
eseguite presso il laboratorio della Came-
ra di commercio di Firenze con metodo-
logie ormai collaudate e utilizzate da an-
ni all’interno del laboratorio. Tutti i da-
ti ottenuti dalle analisi organolettiche e
dalle analisi chimiche sono stati succes-
sivamente elaborati statisticamente con il
programma Systat11. °

olive di Moraiolo sono state comunque
lavorate a maturazione pitt avanzata (in-
dice medio 3,1: frutti invaiati per oltre il
50% della superficie) rispetto a quelle di
Frantoio (media 1,6: frutti tra il verde-
giallognolo e invaiatura inferiore al 50%
della superficie).

Le frangiture sono state eseguite a
temperatura ambiente, senza utilizza-
zione di acqua calda, e le temperature

registrate durante le fasi di lavorazione
hanno mostrato variazioni dovute pit
alle condizioni giornaliere che alla mo-
dalita di frangitura (tabella 1). Lutiliz-
zazione del prefrangitore non ha abbas-
sato, né innalzato, in modo significativo
la temperatura della pasta all’'uscita del
frangitore rispetto all'uso del solo fran-
gitore a numero di giri superiore. Anche
le rese in olio non sono state modifica-

te dal tipo di frangitura eseguita e sono
state identiche tra le tesi con variazio-
ni legate soltanto alla varieta utilizzata
(resa media di Frantoio 16,4%, di Mo-
raiolo 17,2%).

Per quanto riguarda le componenti fe-
noliche ¢ risaputo che esistono differenze
intrinseche trale varieta ed & per questo
che i dati degli oli di Frantoio sono stati
mantenuti separati da quelli di Moraiolo
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TABELLA 1 - Temperature (°C) misurate su acqua, olive e paste durante

la frangitura con le due diverse modalita di lavorazione (*) in due diverse
date con Frantoio e Moraiolo

Cultivar Frantoio Moraiolo
Data 5-11-2007 12-11-2007 6-11-2007 13-11-2007

dih?rg(rjmzli?jra controllo | prefrangitura | controllo | prefrangitura | controllo | prefrangitura | controllo | prefrangitura
Acqua lavaggio | 15,5 15,6 13,9 13,8 14,7 14,3 16,6 15,9
Olive 14,5 14,4 8,5 8,3 13,7 13,7 17,0 16,8
Paj;ff‘r‘as;';iatore 16,1 173 133 13,4 14,8 15,1 212 21,0
Pasta 16,1 17,8 14,2 14,6 15,6 15,9 21,2 23

in gramola
Pasta fine 18,1 18,6 19,3 19,1 18,3 18,2 21,2 22,5

gramolazione
Oltli(:zlu;glct:nter 18,6 18,8 18,1 18,3 19,1 19,1 2,2 18,8
Sansa 18,6 18,4 17,5 17,7 18,2 18,7 22,6 19,9

(*) Controllo = frangitura con solo frangitore a coltelli a 3.360 rpm; Prefrangitura = frangitura con prefrangitore a 200 rpm.

L'utilizzazione del prefrangitore non ha modificato in modo significativo la temperatura
della pasta all'uscita del frangitore rispetto all’'uso del solo frangitore a numero di giri

superiore.

(per la tabella sulle componenti fenoliche
dei due oli consultare I'indirizzo Internet
pubblicato a fine articolo). Non ¢ stato
possibile trovare alcuna differenza chi-
mica tra gli oli per quanto riguarda il tipo
dilavorazione e le variazioni riscontrate
sono riferibili piti alle variazioni naturali
del prodotto e alla cultivar piuttosto che
al tipo di frangitura eseguita. Per quanto
riguarda le analisi organolettiche, ese-
guite secondo il metodo Coi, tutti gli oli
sono stati caratterizzati da valori elevati
di fruttato (tra 6,6 € 6,9). A livello com-
plessivo negli oli di Frantoio I’attributo
piccante ha raggiunto valori leggermente
superiori all’amaro (4,5 contro 4,1), men-
tre in quelli di Moraiolo ha predomina-
to leggermente 'amaro sul piccante (4,1
contro 4,0). Gli oli non hanno mostrato
differenze statisticamente significative
nei voti assegnati dagli assaggiatori agli
attributi di fruttato, amaro e piccante in
relazione al tipo di lavorazione.

Da un certo punto di vista il lavoro
poteva essere concluso con questi ri-
sultati, affermando che la prefrangitura
non apporta nessun cambiamento sul
tipo di olio extravergine prodotto.

Dal punto di vista pratico la cosa non
era pero cosi semplice. Gli oli prodotti
con la prefrangitura infatti risultavano
agli assaggi complessivamente piu gra-
devoli di quelli prodotti con il solo fran-
gitore. Questa caratteristica puo essere
parzialmente desunta dai valori delle me-
diane degli attributi riportati nel grafico
2. Come si puo vedere i valori di amaro
e piccante attribuiti agli oli di Frantoio e
Moraiolo prodotti con prefrangitura so-
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no stati molto simili. Negli oli prodotti
senza prefrangitura invece, secondo gli
assaggiatori, tendeva a predominare il
piccante (nel Frantoio) oppure 'amaro
(nel Moraiolo). Con la prefrangitura gli
oli di Frantoio risultavano meno piccanti
e pitt amari di quelli ottenuti con la sola
frangitura, mentre quelli del Moraiolo ri-
sultavano meno piccanti e meno amari.
Questi piccoli cambiamenti registrati nei
voti delle schede di assaggio si traduceva-

no in una notevole diversita complessiva
dell'olio al palato. Il metodo di valutazio-
ne organolettica dell'olio extravergine ap-
plicato, seppure ufficiale, ¢ stato introdot-
to allo scopo di riconoscere la presenza
di eventuali difetti e di classificare 'olio
dal punto di vista commerciale, non si
presta quindi in modo ottimale alla va-
lutazione delle componenti positive o al
confronto diretto tra campioni ottenuti
con metodologie diverse di produzione.

Impostazione del test di assaggio

L'esame per comparazione a coppie
é regolamentato dalla normativa inter-
nazionale ISO 5495:2005. In questo caso
si e utilizzato 'esame unilaterale per la
determinazione della differenza tra due
campioni. La metodologia stabilisce il
numero di assaggiatori da utilizzare in
funzione dell’accuratezza che si vuole
dal risultato. In questo caso € stato scelto
un numero di 42 assaggiatori per avere
dei risultati con significativita al 95%. A
ciascun assaggiatore, membro di panel
di assaggio dell’olio vergine di oliva del-
la Toscana, € stato spiegato verbalmente
il significato del termine equilibrio, tal-
volta utilizzato nei concorsi di assaggio
e presente ad esempio nella scheda di
valutazione dell’Associazione naziona-
le sommelier dell'olio (Aiso). Sono stati
quindi forniti due coppie di bicchierini
contenenti i due oli chiamati «A» e «B»

disposti per l'ordine di assaggio in mo-
do alternato cosi che meta assaggiatori
avessero I'«A» a destra I'altra meta a si-
nistra. I bicchierini sono stati codifica-
ti con numero a tre cifre, uno diverso
dall’altro, a ciascun assaggiatore € sta-
to chiesto di porre sulla scheda di valu-
tazione il codice dell’olio che conside-
rava conforme alla risposta al quesito:
qual é l'olio piu equilibrato? La lettura
delle schede ha permesso di calcolare
il numero di assaggiatori che ha effet-
tivamente riconosciuto come piu equi-
librato l'olio proveniente dalla lavora-
zione con prefrangitura. Per avere un
risultato statisticamente significativo
(P < 0,05) nelle condizioni di questo la-
voro almeno 27 assaggiatori dovevano
fornire la risposta attesa (l'olio piu equi-
librato e il codice assegnato corrispon-
dente all’olio da prefrangitura). °
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GRAFICO 2 - Attributi organolettici da assaggi degli oli extravergini
di Frantoio e Moraiolo con due tipi di frangitura

I valori di amaro e piccante attribuiti agli oli di Frantoio e Moraiolo prodotti
con prefrangitura sono stati molto simili. Al contrario, senza prefrangitura secondo
gli assaggiatori tendeva a predominare il piccante (nel Frantoio) oppure I'amaro

(nel Moraiolo).

A questo scopo nell’industria alimentare
vengono normalmente utilizzati altri tipi
di test discriminatori, ad esempio quel-
lo denominato «esame di comparazione
a coppie» mediante il quale & possibile
confrontare direttamente due prodot-
ti in termini di preferenza. Si & pensato
quindi di predisporre una prova seguen-
do questa metodologia (International Or-
ganization for Standardization. Sensory
analysis, 2005) confrontando le due copie
di campioni di olio e chiedendo agli as-
saggiatori (tutti appartenenti a vari pa-
nel di assaggio della Toscana) di ricono-
scere l'olio piu equilibrato all’interno di
ciascuna coppia. I particolari della me-
todologia vengono esposti in dettaglio

nel riquadro sopra. A questo test gli as-
saggiatori hanno dato risposte significa-
tivamente a favore degli oli provenienti
dalla prefrangitura per entrambe le cul-
tivar. Infatti nel ca-
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dagli assaggi eseguiti con il metodo Coi
e non emerse dalla semplice analisi dei
voti. I risultati di questa sperimentazio-
ne confermano tra l’altro quanto emerso
da una precedente ricerca effettuata dal
nostro gruppo con macchinari della stes-
sa ditta (Cantini et al., 2007) dalla quale
era emerso come una maggiore velocita
del frangitore meccanico a coltelli faces-
se aumentare negli oli monovarietali la
nota piccante.

Conclusioni

Si puo affermare che I'uso di un pre-
frangitore sulla linea della tipologia presa
in esame puo aiutare a ottenere oli com-
plessivamente pill gradevoli dal punto
di vista organolettico, senza un'eccessiva
predominanza della nota di piccante o di
amaro. Lo stesso effetto ¢ stato riscontra-
to sia per gli oli di Frantoio, prodotti con
olive ancora parzialmente verdi, che per
quelli di Moraiolo, prodotti con olive a
stadio ormai avanzato di invaiatura. La
possibilita per il produttore di avere linee
con sistemi di frangitura flessibile, con o

senza prefrangitore

so degli oli di Fran-
toio 30 assaggiatori
su 42 hanno rispo-
sto positivamente al
quesito, riconoscen-
do pil equilibrato
l'olio proveniente

La possibilita della «frangitura
flessibile» consente di operare
in funzione della varieta lavorata
e dello stadio di maturazione
delle olive

e con possibilita di
variare il numero
di giri di quest’ulti-
mo, consente inoltre
di modulare le note
di piccante e amaro
in funzione della va-

dalla prefrangitu-

ra; nel caso degli oli di Moraiolo la pro-
porzione ¢ aumentata salendo a 35 su
42. Questo risultato conferma in modo
scientifico le prime valutazioni emerse

Il frantoio commerciale modello aziendale con il quale sono state eseguite le prove

‘ rieta lavorata e dello
stadio di maturazione delle olive. Basta
eseguire un assaggio immediato del pro-
dotto dopo le prime frangiture e agire di
conseguenza su questa variabile in fun-
zione dell’esigenza.

Il prefrangitore sembra inoltre poter
agire in modo diverso su proprieta reo-
logiche delle paste, viscosita e grado di
separazione tra le fasi; potrebbe quindi
ajutare 'estrazione dell’olio in situazioni
difficili, come ad esempio con paste ca-
ratterizzate da elevata umidita. Questa
ipotesi ¢ emersa dalle osservazioni fatte
durante la sperimentazione, ma richiede
un ulteriore studio, appositamente pre-
disposto, per essere confermata. °
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