Oli e Grassi: Scienza, Tecnica
e Applicazione in Cucina

Un'esplorazione chimica, botanica e gastronomica dei lipidi fondamentali




I Quattro Domini degli Oli

ANIMALE Inter OLI DA PITTURA Inter

Olio Animale: Ottenuto per estrazione dal Oli da Pittura: Oli vegetali siccativi che
grasso di animali marini (es. balena, induriscono a temperatura ambiente. Usati

merluzzo). Ricco di vitamine liposolubili e per vernici e paste colorate fin dall'antica
vitamina D (uso medico/antirachitico). Grecia.
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Fat Pipeline Vitamin

-
OLI MINERALI Inter VEGETALI Inter

s

Oli Minerali: Miscela di idrocarburi liquidi Oli Vegetali: Derivati da semi (arachidi,
derivati dal petrolio. Utillzzati come girasole, soia), frutti (olivo, palma) e cereali
combustibili o lubrificanti. (mais). Classificati per uso alimentare in
base all'acido oleico libero (es. per I'oliva:
extravergine, vergine sopraffino, vergine
fino, vergine).

Fuel_
Crude fraction %‘ %‘ %‘ %‘
oil Lubricant

fraction <0,08 0,50 <1,50 >2,00
\_ )
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La Chimica in Cucina: Composizione in Acidi Grassi

oot Saturi

QO (

Esempi: Cocco, palma, burro
chiarificato, strutto, anatra.

Struttura
Nessun doppio legame nella catena.
'Spesso solidi a temperatura ambiente.
Comportamento
Molto stabili al calore. Non si
degradano faciimente.
Uso
~ritture profonde, cotture intense,
rosolature.
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2. Monoinsaturi

-

Esempi: Olio extravergine d'oliva,
arachide, avocado, nocciola.

Struttura

Un solo doppio legame. Liquidi, ma
solidificano al freddo.

Comportamento
Ottimo equilibrio e stabilita termica.

Uso

Perfetti a crudo e in cottura,
versatili e aromatici.

Polinsaturi

Esempi: Girasole, mais, soia, lino,
vinaccioli.

Struttura

Due o piu doppi legami. Sempre
liquidi.

Comportamento
all'ossidazione e degrado termico.
Uso

SUILL . IS a Ul Ly
condimenti leggeri, emulsioni.
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[’Oro Verde: Origini e Storia dell’Olea Europaea

Le Origini
La genesi nel Sud Caucaso (12.000
a.C.). Lolivo e una specie basitone
(conica) e sempreverde, capace di

rigenerare completamente 'apparato
epigeo e ipogeo se danneggiato.

\_

Espansione nel bacino mediterraneo.

Prospera nella “fascia dell'arancio”
(Italia, Sud Spagna, Francia, Grecia,
Medio Oriente), storicamente
associata alla coltura degli agrumi.

Etimologia

Il termine "olio" si riferiva
originariamente solo al succo
ricavato dall'olivo, prima di

a temperatura ambiente.

L

estendersi a tutti i grassi liquidi
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Anatomia della Drupa

peduncolo

epicarpo )

mesocarpo

> pericarpo

endocarpo

seme

|l frutto dell'olivo € una

drupa. L'olio che usiamo in
cucina € un puro succo di frutta,
estratto meccanicamente dalla
polpa carnosa (mesocarpo) che
circonda il nocciolo legnoso
(endocarpo e seme).



Dalla Pianta alla Tavola

1. La Raccolta 2. La Frangitura 3. La Gramolatura 4. La Spremitura 5. La Separazione

Prelevamento al punto Rottura meccanica della Rimescolamento lento Estrazione materiale Divisione finale dell'clio

ideale di maturazione. polpa per liberare le della pasta. Permette tramite pressa o dall'acqua vegetale

Fondamentale per evitare goccioline d'olio. alle piccole gocce d'olio centrifuga, separando tramite forza centrifuga

fermentazioni; le olive Determina profumo, di unirsi (coalescenza) la parte liquida dalla (sfruttando la diversa

vanno subito al frantoio. colore e qualita iniziale. e sviluppare sapori polpa solida. densita), restituendo un
armoniosi. olio limpido.



Composizione Chimica La Sostanza Piu Salutare: L'Olio
Extravergine d'Oliva (EVO) ¢ il re indiscusso
3 aar della cucina, offrendo una versatilita tecnica

1-2% tecnica senza pari.
| Minor Fractlon Q P

&

In Cottura:
Strutturalmente
stabile. Grazie alla
dominanza di grassi
monoinsaturi, resiste
perfettamente sia a
calore moderato che

190°C

alle alte
%‘ temperature (fino a
190°C), rendendolo
A Crudo: eccellente per fritture
Aromatico e di alta qualita.

legante. Ideale per
insalate, verdure al
vapore, arricchimento
di minestroni e base
per salse emulsionate.
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Il Burro: Energia, Sapore e Struttura

[ e B
Nutrizione

Ottenuto dalla panna del latte vaccino.
< Alta densita energetica: ~750-760 kcal per 100g.

Composto per >80% da grassi (prevalentemente
saturi) con vitamine liposolubili (es. Vitamina A).

& € y,
( K < . o \
In Pasticceria (La Magia Tecnica)
v Interferisce con il glutine per creare friabilita
/\ (frolle).
4 A e
. < Apporta aromaticita, profumo, volume,
In Cucina (Salato) morbidezza, lucidita e un'inconfondibile
Fondamentale per mantecature (emulsione scioglievolezza al palato.
grasso-liquido) e per conferire rotondita e Il valore nutrizionale & sempre funzionale alla
profondita ai piatti. resa tecnica.
\. J . J




Confronto Tecnico: Burro, Ghee e Margarina

Burro

Burro Chiarificato
(Ghee)

Margarina

Origine

Animale (panna)

Animale (privato di
acqua/proteine)

Vegetale (oli emulsionati)

Composizione

82% grassi +
acqua/proteine

99.8% grassi

80% grassi +
acqua/emulsionanti

Uso
Cucina/Pasticceria

Mantecature, burro
nocciola, frolle, creme

Fritture, rosolature
intense

Sfoglie, impasti laminati,
sostituto neutro

Vantaggi

Aroma unico,
scioglievolezza

Altissima stabilita
termica, purezza

Plasticita, stabilita, resa
costante

Svantaggi

Punto di fumo basso

Costo alto, aroma meno
intenso

Minor valore aromatico,
gusto meno pregiato
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La Dispensa Animale

@ N N 5
"97 Panna e Crema @
i X Lardo Strutto
O di Latte N
Grassi del latte non ancora Grasso solido ricavato dal dorso Grasso fuso del maiale. Struttura
trasformati in burro. del maiale. Tecnica principe: eccezionale per fritture
Fondamentali per salse, emulsioni lardellare, bardare e insaporire tradizionali e paste frolle rustiche
e pasticceria al cucchiaio. carni magre. (es. cannoli, sfogliatelle).
. g K g R J
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27> Grassi delle
S~ Sevo / Sugna 7 : Tuorlo d’Uovo
gﬁ% / Sug Carni & Pesce
Grassi duri di bovini e ovini. Marmorizzazione, pelle e coperture: Non un grasso puro, ma denso
Utilizzati storicamente nella contribuiscono direttamente a di lipidi. Agisce come il piu
pasticceria tradizionale e in succosita e sapore In cottura. potente emulsionante naturale |
specifiche preparazioni fritte. Oli di pesce ricchi di omega-3 (uso in cucina (maionese, creme). (‘,\/\”/:“
3 \ /| limitato in cucina per gusto marcato)., '\ A | 1
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Luce, Aria, Calore: Questi tre elementi accelerano
l'ossidazione e la degradazione dei legami chimici.

Il Laboratorio Gastronomico

I Nemici del Grassi e 1a Loro Conservazione

L'lrranccidimento: | grassi sono chimicamente delicati. Il degrado
strutturale distrugge sapore e sicurezza alimentare.

(

.

Gli Scudi

1. l Freddo (Frigorifero/Congelatore per i solidi).

2. Il Buio (Bottiglie di vetro scuro per gli oli).

3. Chiusura Ermetica (Protezione dall'ossigeno e
isolamento dagli odori ambientali).
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' Sintesi Applicativa: Quale Grasso Scegliere?

Emulsioni a Crudo & Condimenti | Tecnica a Freddo

e Grassi scelti: Olio EVO, Oli di Semi (Polinsaturi).
3 -' Perché: Nessun degrado termico, preserva aromi volatili e polifenoli.

Mantecatura & Salse Delicate | Calore Moderato/Legante

Grassi scelti: Burro, Tuorlo d'Uovo, Panna.
Perché: Scioglievolezza, emulsione perfetta grasso-liquido, sapore rotondo.

Frittura & Rosolatura Intensa | Alte Temperature (190°C+) ~J

Grassi scelti: Burro Chiarificato (Ghee), Olio EVO, Strutto. . :
Perché: Alta percentuale di grassi saturi/monoinsaturi garantisce estrema stabilita e alto ;M:NVY“
punto di fumo. °

&) N Grassi scelti: Burro, Margarina.
= v Perché: Plasticita a freddo, interferenza con la maglia glutinica, creazione di sacche di
A vapore in cottura.

Pasticceria Strutturale & Sfoglie | Laminazione/Frollatura
Q




