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CONTENIDO DEL INFORME TECNICO

PROGRAMA DE FORMACION PARA LA INNOVACION AGRARIA

1. Antecedentes Generales de |a Propuesta
Mombre Curso Técnico ir‘iternacionl'al para aspirantas a catadores . de aceite de oliva -
Codigo FP-V-2002-1-A-64

iZntidad Responsable o Poslulanie individual Anlonio Razele Olivares
i J

Coordinador

Lugar de Formacién (Pais, Region, Ciudad, Localidad) Imperia, Liguria, ltaha

Tipo o modalidad de Formacion Curso corio

Fecha de realizacidn entre el 23 y el 29 de Noviembre de 2002

Participantes: presentacion de acu&lérdo al siguiente cuadro:

Nombre Institucidn/Empresa  { Cargo/Actividad Tipo Produclor (si
| I corresponde)

Antonio Razelo | Agroindustriai Razelo | socio ]

Qlivares Lida. !

]
]
!
|

Problema a Resolver: delallar brevemente el problema que se prelendla resalver con la

parlicipacion en la actividad de formacién, a nivel local, regional yfo nacional,

|
Objetivos de la Propuesta 1

2. Antecedentes Generalas: describir si sa lograren adquinr los conocimientos ylo experiencias
en la aclividad en la cual se parlicipé (no mas de 2 paginas).

:
De acuerdo a lo proyectado para esle curso se logro' reforzar y obtener nuevos conocimienles
asi como conocer las mas avanzadas praclicas de producc&én ¥ control de aceites extra

virgenes de calidad,
En el campo de 1a produccidn y del almacenamxento se logro’ constatar que fas pract:cas que
realiza nueslra empresa estan dentro de los estdndares de calidad de maxima exigencia, por o

que ahora nos sentimos mas seguros de nuesire trabajo en ese aspecio.
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En. 0uamo al.Método de control . de Calidad Organo!eptlco o Andlisis Sensodal, ha sido un
redescubrimienio en el sentido de que, a pesar de haber participado en anlenores Cursos, en
esla Escuela Particularmente, fue posible y de modo muy didactico, especialmente por haberse
efectuado el curso en plena temporada de recoleccion y molienda, las distintas. pruebas en las
que fuimos evaluades. Con lo que quedamos absolutamente convencxdos de esla pracllca
como metodo de seleccion de aceites de calidad extra virgen o.Virgen, .

En cuanto a la época en que se realizo este Curso, fue particularmente mteresante el recomdo '
que se realizo posterior al curso, donde se pudo hacer:una pequefia gira entre Imperia y Roma
(destino Final} con motlivo de visilar las plantas de Elaboracion de Toscana y 1o Umhria,
principales cenlros de los mas famosos aceites.de oliva extra virgenes lalianos, los cuales 50
intento’ visilar. Dado el poco tiempo para esto se obluvo éxito en solo alguna de las planlas que
se pensaba visitar.

Finalmenle queremos expresar el agradecimiento por haber confiado en nosotros como
empresa del Rubro y esperamos sar de su ayuda para otras posibles manifestacicnes del tipo.

3. Itinerarlo Reallzado: presenlacloh de acuerdo al sigulente cuadro;

| Fecha Actividad Objetivo Lugar
123/11 | Comienza curso % formacion imperia
29/11  [Termino del curso formacion Imperia
30/11 Viaje a Ponlassieve Visita a Plantas
1712 Visita a cooperativa QLCAS Vislta Planta Felago, Florencia
(olivicoltori Colline Arno &
Sieve)}, Planta Frantolo del
Carbonile.
2/12 Visita a planta Frantoio Bevagna, Perugia
Petasecca Donati ! : .
2112 Visita a planta a Azienda fevagna, Perugia
Agraria Roncl
2/12 Visita a planta Frantoio Foligno, Perugia
Alberto Cipolloni |' L
2012 Esna a planta Frantoio Trevi, Perugia
S

ocieta Agricola Trevi

|

I
Senalar las razones por las cuales algunas de las actividades programadas no se realizaron o
se modificaron. : |

4. Resultados Obtenidos: descnpcion detallada de los conocimientos adquindos. Explicar el
grado de cumplimiento de los ObjellVOS propuestos, de acuerdo a los resultados oblenidos.
Incorporar en este punto folograf‘as relevanles que coniribuyan a describir tas aclividades

realizadas. !

I
I . .
Las fotografias seran enviadas vla rmau en formato digital.
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5. Aplicabilidad: explicar la situacién actual del rubro en-Chile (region), compararla con la
tendencias y perspectivas en el pais (region) visitado y explicar la posible incomporacién de los
conocimienios adquiridos, en el corto, mediano o largo piazo, los procesos de adaptacién
necesarios, jas zonas polenciales y. 108 apoyos lento técnicos cormno financieros necesanos para
hacer posibie su mcorporac:on en nuestro pans (regidn).

Actualmente en Chuie estamos ad porlas de desarrollar una imporlante actividad agromdusinai
Esto significa que habra un crecimiento constate, pensamos en los préximos 10 ahos.

Hoy en dia existen no mas de 2000 ha plantadas de olivos para produccién de gceite las cuales
se incrementaran en el medianc plazo.

Tenemos que desarrollar nuestra industria en el sentido de lograr mejores métodos de
cerlificacion de calidad y analisis quimicos ya que actualmenie se esia enviando malerial a
olros paises como Espada o itat:a a analizar, que estan en ia vanguardia de esta actividad, lo
que resulla muy cOsioso. :

Por lo anteriennenle mencionado;es necesano seguir difundiendo, tanto para produclores de
aceitunas y de aceile asi como consumidores nacionales e intemacionales, gue las buenas
practicas agricolas e industriales son o gue nos hara marcar la diferencia como un pais
producicr de los mejores aceiles del mundo, en esle sentido lograr una asociacidn de
catadores es vital ya que se traduce en una cenaccion mas directa con el consumidor o posible
comprador para entender las diferencia que se quiere remarcar en rfelacion a “olros” aceiles de

menor calidad, |'

6. Contactos Establecidos; presentacidn de acuerdo al siguienta cuadra;

Inslilucion/Empresa | Persona de |Cargo/Actividad |Fono/Fax |Direccion  [E-mail
: Contaclo o
Onaco Marcello Capo bpanel dey039/0183 | Viale onaocamI
scoccia cata , Onaco 767412 Matieotli, @oliveo
54/A 18100, |i.org
e g mperia -
s Fabrizio direltore 039/0183 | Viale onaoo
Vignolini 767412 | Matteotti, @oliveo
: - 54/A 18100, |il.org
" ‘ ; Imperia__ :
Planta Aceile Carlo presidente 038/0742 | Foligno,Umb | www.cip
Pagliacci 311530 |rla olloni.co
Fraz. S.|m
Giovanni
Profiamma
| Planta de aceite  [Angelo - |presidente 039/0742 | 06039 Trevi|www.oli
" | Guidobaldi | 391631 [ (Pg) via{olreviit
T Fosso Rio,
Loc. Torre
Matigge
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7. Detecclién de -nuevas oportunidades y aspectos que quedan por abordar: sefialar
aquellas iniciativas detectadas en la aclividad de formacion, que significan un aporie para el
rubro en el marco de los objetivos de la propuesta, como por ejemplo la posibilidad de realizar
nuevos cursos, participar en ferias y establecer posibles contactos o convenios. Indicar
ademas, en funcidn de l0s resultados obtenidos, los aspecios y vacios tecnolégicos que aun
quedan por abordar para la modemizacién del rubro.

Existe por parte de esa misma -escuela otros cursos que por un son parte de la formacion como
catador de Aceite de Oliva que es el curso para catador Profesional y el curso para Capo Panel,
que es el guia de un panel de Cata. Ademas existen cursos practicos de poda y tambien de
introduccion en la obtencion de aceitunas de mesa,

B. Resultados adicionales: cap:acldades adquiridas por el grupo 0 entidad responsable, como
per ejemplo, formacién de una organizacidn, incorporacidn (compra} de alguna maqumana
desarrolio de un proyecto, firma de un convenio, elc. :

9. Material Recopilado: junto con el informe técnico se debe entregar un set de todo el material l
recopilado durante la actividad |de formacion {(escrito y audiovisual) ordenado de mcuerdo al

cuadro que se presenta a COntlnuaCIOn (deben sefalarse aquilas fotografias mcorporadas en el

punto 4}): |

Tipo de Material . N°  Correlalivo (si es|Caraclerizacién (titulo)
necesario) , ‘ T .

BR - i |

Articulo fotocopias

lFolo ... digitales -

Folo digitales J

¥ i .

10. Aspectos Administrativos

1
‘

10.1. CQraanizacion previa a la aclividad de formacion

a. Conformacién del grupo !

muy dificultosa ____ sin problemas | algunas dificultades

(Indicar los motivos en caso de dificultades)
b. Apoyo de la Entidad Responsable .
__X__bueno __regular 5 malo

(Justificar) : : |

4
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c. - Informacién recibida durante la actividad de formacién
_X amplia y detallada l aceptable - | deficiente
i
" d. Tramites de viaje (visa, pasajes, olros)
JI
_X__ bueno regular malo
| .
|
e, Recomendaciones- (sefialar aquellas recomendaciones que puedan aporiar a mejorar

los aspectos administrativos alnles indicados)

10.2. Qrqganizacién durante la actividad (indicar con cruces)

ltem ' Bueno Regular | Malo
Recepcidn en pais o region de|X

destino —
Transporte aeropuerto/hotel  y|X

viceversa -

Reserva en hoteles |

Cumplimiento dei programa y[X |

horarios

En caso de existir un item Malo o Regular, sefalar los problemas enfrenlados durante el
desarrollo de la actividad de formacion, la forma como fueron abordados y 1as sugerencias que
puedan aporlar @ mejorar los aspeclos organizacionales de las actividades de formacién a

fuluro.

11. Conclusiones Finales
Fue una experiencia muy interesante y absolulamente recomendable. Hay que considerar si,

que el idioma es una de las barreras mas frecuentes para no asistir a un curso como esle en
italia, a pesar de que existe traduccion al ingles simultanea sigue siendo una bamera,

ltalia es el pais donde se esta mas preocupado de la calidad de los alimentos a nuestro juicio 1o
que se debiera considerar para una proxima visila o gira, es en este pais donde la
preocupacion en pos de la calidad y la produclividad se conjugan y son un ejemplo 2 seguir,

especialmente en el ambito agroindustrial,

12. Conclusiones Individuales: anexar las conclusiones individuales de cada uno de los
paricipantes de la actividad de formacidn, incluyendo el nivel de satisfaccion de los objetivos

personales {no mas de 1 pagina y media por parlicipante).

Fecha: 1/06/03

Nombre y Firma coordinador de la ejecucién:

ANO 2002
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VALUTAZIONE ORGANOLETTICA DELL’OLIO D’OLIVA VERGINF_J

e,
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RISOLUZIQNE RIS-3/75-1V/96

|11

METODO RIVEDUTO PER LA VALUTAZIONE ORGANOLETTICA
DELL'OLIO D'OLIVA VERGINE '

IL CONSIGLIO OLEICOLO INTERNAZIONALE,

'Visto 1'Accorde Internazionale sull'Olio di OQliva e sulle Ohve da” Tavola o
1986, emendato ¢ ricondotto dal Protocoilo di marzo 1993 e in partlcolare il suo
articolo 26, concernenie le denominazioni e definizioni degli oli d'oliva e degli oli
disansa di oliva, emendato da ultimo dalla Decisione DEC-1/75-IV/96, del 20

novembre 1996, e il suo articolo 36 concernente le norme sulle carattenst;che fisiche,
chimiche e organolettiche e i metodi di analm

Vista la.risoluzione RIS-2/71-I1V/94, del 17 novembre 1994, con la quale il
COI ha adottato a titolo provvisorio® il metodo "Valutazione organolettica dell'olio
d'oliva vergine” COI/T.20/Doc. n 15 e adottato la norma COVT.20/Doc. n 13
"Metodologia generale per la valutazione organolettica deil'olio d'oliva vergine®,
nonché la norma COI/T.20/Doc. n 14 "Guida per la selezione, I'addestramento ¢ il
controllo degli assaggiatori qualificati di olio d’'oliva vergine” e con la quale ha
confermato la validiti delle norme CQI/20/Doc. n 4, del 18 giugno 1987 "Analisi
sensoriale: vocabolario generale”, COI/T.20/Doc. n 5, del 18 giugno 1987 "Bicchiere
per l'assaggio di oli" e COYT.20/Doc. n 6, del 18 giugno 1987 "Guida per
l'allestimento di una sala di assaggio”;

Considerando {a decisione dei Membri di rivedere il metodo per la valutazidne
organolettlca dell'olio d'oliva vergine per introdurvi una scala continua di misura
dell'intensitid che deve agevolare 1'utilizzazione statistica dei dati del panel, e, quindi,
rivedere le norme concernenti la metodologia generale per la valutazione organolemca
dell'olio d'oliva vergine ¢ la guida per la selezione, I'addestramento ¢ il controllo
degli assaggiatori qualilicati di olio d’oliva vergine;
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Considerando la proposta del Sottocomitato di’ Chimica Oleicola in 412

rinnione fondata sull‘affidabilita del metodo riveduto in funzione del livello di
omogeneita det panel nella classificazione data dai panel;

DECIDE

Il metodo "Valutazione organolettica dell'olio d'oliva vergine” COI/T.20/Doc.
n 15/Rev, | sostituisce e abroga il metodo "Valutazione organolettica dell'olio
d‘oliva vergine” COI/T.20/Doc. n 15, del 17 novembre 1994.

La norma COI/T.20/Doc. n 13/Rev. 1 “Metodologia generale per la,
valutazione organolettica deli‘olio d’'oliva vergine” sostituisce e abroga la
norma COI/T.20/Doc. n 13, del 17 novembre 1994,

la norma COUT.20/Doc. n 14/Rev. 1 "Guida 'pér la Sé}ezioné,m

I'addestramento e il controlio degli assaggiatori qualificati di 'olio- d'oliva:

vergine"" sostituisce e abroga la norma COI/T.20/Doc. n 14, del 17 novembre
1994,

La conferma della validita delle norme COl/20/Doc. n 4, del 18 giugno 1987
"Analisi sensoriale: vocabolario generale”, COI/T.20/Doc. n 5, del 18 giugno
1987 "Bicchiere per 1'assaggio di oli" e COI/T.20/Doc. n 6, del 18 giugno
1987 "Guida per I'allestimento di una sala di assaggio”.

Madrid, 20 novembre 1996.

.
- e
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ANALISI SENSORIALE DEL OLIO D’QLIVA -

METODO

. - - ..
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VALUTAZIONE ORGANOLETTICA DELL'OLIO D'OLIVA VERGINQ

1. PREMESSA

Il presente metodo internezionale si propone di stabilire i criteri necessan allaf-_-._.","r
valutazione delle carattedstiche del flavor dell'olio di oliva vergine ¢ di svuluppa.re la " ..
metodologia per la sua classificazione, :

2. CAMPO DI APPLICAZIONE

Il metodg descritto & applicabile soltanto alia classificazione degli oli d'oliva vergini in
funzione dellintensitd dei difetti, delermimata da un gruppo di assaggiatori selezionati. e___;_;
addestrati costituito in panel. '

S

-2

T
.

3 YOCABOLARIQ GENERALE DI ANALISI SENSORIALE

Vedj Norma COLT.20/Doc, n 4 "Analisi sensoriale: vocabolario generale™.

4. ° VOCABOLARIO SPECIFICO PER L'OLIO D'OLIVA VERGINE Al FINI
DEL METOD . .

4,1,  Attributi negativi

Riscaldo Flavor caratteristico dell'olio ottenuto da olive ammassate che ham;o_. .

sofferto un avanzato grado di fermentazione anaerobica.

Mufa-umidith Flaver caratteristico dcil'olio ottenuto da olive nelle quali 51 sono.
swluppau abbondanti [‘unghl e lievili per essere ' .
rimasti stoccati molti giomi in ambienti umidi. -
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Morchia

COUT.20/Doc. n 15/Rev. 1 o : -..*_:"

Flavor caratteristico dell'slio rimasto in contatto con { fanghi di ,,
decantazione in depositi sotlerrane € aeret. .

Avvinato-Inacetito Flavor caratteristico di alcuni oli che ricorda quello del vino o dell'aceto. e

Meatallico

Rancido

Fruttato

Amaro .

Piccante

E dovuto fondamentalmente a un processo fermentativo delle olive che
porta alia formazione di acido acetico, acetato di etile e etanolo.

Flavor che ricorda il metallo. E carattertstico dell'olio mantenuto a lungo
in contatto con superfici metalliche, durante i procedimenti di
macinatura, impastatura, pressione o stoccaggio.

Flavor degli oli che hanne subito un processo ossidativo.

4.2, Attributi positivi ' . L

Insieme delle sensazioni olfattive caratteristiche dell'olio, ' : -
dipendente dalla varieta delle olive, proveniente da frutti o
sant ¢ freschi, verdi o matur, percepite per via diretta o

retronasale.

Sapore caratteristico dell'olio ottenute da olive verdi o invaiate. e

Sensazione tattile pungente caratteristica di oli prodotti all'inizio della
campagna, principalmente da olive ancora verdi.

‘4.3, Aleri attributi negativi

Coltto o stracotto

Fieno - legno

Grossolano

Lubrificanti

Flavor caratteristico dell'alio dovuto ad eccessivo efo  prolungato
riscaldamento durante l'ottenimento, specialmente durante la termo-
impastatura, se avviene in condizioni termiche inadatte.

Odore caratteristico di alcuni oli provenienti da olive secche.

Sensazione orale-tattile densa e pastosa prodotta da alcuni oli.

Flavor dell'olio che ncorda il gasolio, il grasso o l'olio minerale.
o

e S JOY PUT——— T e ——— —

Acqua dj vegetazionc Flavor acquisito dall'olio a causa di un contatto prolungato con le acque

di vepetazione.

A



Salamoij

Sparto

Terra

Verme

Cetriolo

5. BICCHIERE PER L'ASSAGGIO DI OLI B

. Flavor dell'olio ottenuto da olive conservate in salamoia, - " = .- 2

COVT.20/Doc. n lS/Rev 1
pagina 3

Flavor dell'olio ottenuto da olive pressate in fiscoli nuovi di sparto. Il

flavor pud essere differente se il fiscolo € fatto con sparto verde o con

sparto secco. o

e R e

Flavor dell'olio ottenuto da olive raccolte con terra o infangate e non
lavate.

. SR Lt
oY " \}f“::,'.-'

Flavor dell'olio ottenuto da olive fortemente colpite da:larve di mosca . i
dell'olivo (Bactrocera oleae). T
Flavor che si produce nell'clie durante un imbottigliamcnto"enﬁ'etic_d-
eccessivamente prolungato, particolarmente-in lattine, che é attribuito
alla formazione di 2-6 nonadienale. S I

Vedi la Norma COI/T.20/Doc. n 5 "Bicchieré per l'assaggio di oli”.

6.  SALA DI ASSAGGIO

7. ACCESSORI

In ogni cabina e a disposizione dell'assaggiatore devono esserci gli accesson necessari
perche questi possa esercitare adeguatamente il suo lavoro, ossia:

Vidi la Norma COVT.20/Doc. n 6 "Guida per lallestimento di una sala di assaggio”. -~ ", |

bicchien (normalizzati) contenenti 1 campioni codilicati, ricoperti di vetri di’ .
orologio e mantenuti a 28°C + 2°C;

foglio di profilo (V. fig. 1), con, se necessario, le istruzioni per l'uso;

bicchiere d'acqua a temperatura ambiente.

*

matita o penna a sfera;

piattini con fettine di mela;
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8.  METODOLOGIA

Vedi la Noma COUT.20/Doc. n 13 "Metodologia generale per Ja valutazione
organolettica dell'slio d'oliva vergine" e la Nomma COUT.20/Doc. n 14 "Guida per la
selezione, l'addestramento ¢ il controllo degli assaggiaton qualificat: di olio d'oliva vergine".

9. PROCEDURA DA SEGUIRE PER LA CLASSIFICAZIONE DELL'OLIO
D'OLIVA VERGINE IN FUNZIONE DEL LIVELLO DI PERCEZIONE DEI
DIFETTI

9.1. Uso del foglio di profilo da parte dell’assapgiatore

Il foglio di profilo che deve utilizzare. lassaggiatore ¢ oggetto della figura 1 del
presenle metodo. A |

Ogni assagpiatore facente parte del panel deve odorare, poi assaggiare 1/ l'olic
sotloposto ad esame, contenuto ne! bicchiere di assaggio, per analizzame le percezioni
olfattive, gustative, tattili e cinestesiche; deve poi appuntare nel foglio di profilo a sua
disposizione l'intensita alla quale percepisce ciascuno degli attributi negativi e positivi.

Nel caso in cui fessero percepiti attributi negativi non enumerati, questi devono essere
indicati alla voce “altri" impiegando il o i termini che )i descrivono con |la maggior precisione
possibile, tra quelti definiti al punta 4.3 del metodo.

9.2. Uso dei dati da parte del capo panel

Il capo panel deve raccogliere | fogli di profilo nempiti da ciascuno degli assaggiatori;
deve controllare le intensita attribuite; nellipotesi di un'anomalia costatata chiederd
all'assaggiatore di rivedere il suo foglia di profilo e, se necessario, di ripetere la prova.

Il responsabile del panel deve riprendere i dati di ogm giudice sul programma

* informatico allegato al metodo, per il calcolo statistico (mediana). La ripresa dei dati per un

campione deve essere fatta servendosi della matrice composta di 10 colonne comspondenti aj
dieci attributi sensoriali ed a1 lince cormspondenti agli » giudici imptegati.

Ll I/ Potra astenersi dall'assaggiare quando osserviqualche attributo negativo estremamente
intenso e appuntera nel foglio di prefilo qudsta circostanza eccezionale.

o SR LS r R W T e+ b= R —
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Quando un dilctio & riportate sotto la voce "alti” da almeno il 50 % del panel, il .
responsabile del panel deve procedere al .calcolo della mediana di questo dlfetio € _alla= ;
comspondcnte classificazione. S

metodo. . it
"~ e
Lt

9.3, Modo di classificazione dell'olio '

L'olio d'eliva € classificato sotto la denominazione:

superiore a Q;

. vergine: quando la mediana dei difetti ¢ superiore a 0 e inferiore o pari a 2:5'-‘8_'.333,

mediana del fruttate & superiore a O;

. vergine comente: quando la mediana dei difetti & superiore a 2,5 ¢ inferiore o 'pari ‘a’.
6,0 0 quando {a mediana dei difetti & inferiore o pan a [2,5] e la mediana del fruttato ¢ paria 0; -

. vergine lampante: quando la mediana dei difetti € superiore a 6,0.

Nota 1: per mediana dei difetti s'intende la mediana del difetto percepito con la maggiore™™™ .- _
intensita. Il valore del coefficiente di variazione-robusto per questo difettc deve essere
inferiore 0 pan al 20 %,

.. Pt + - S
Y 1o ; -

Nota 2: quando la mediana dell'amaro ¢/o piccante ¢ supenorc a 5,0, il eapo panc[ lo segnaleré e
nel certificato di analisi dell'olio. B L TRy

Nel caso di analisi eseguite nel quadro di controlli di conformita alla Norma o di
revisione, il capo panel deve far procedere alla valutazione organolettica dell'olio tre volte, ad
almeno una giomata d'intervallo; la mediana degli attributi sara calcolata a partire dall'insieme
dei dati dei fogli di profilo delle tre prove. , : LT




COUT.20/Doc. n 15/Rev. 1
pagina 6

Figura |

FOGLIO DI PROFILO

(Ad uso dell’assaggiatore)

INTENSITA
PERCEZIONE DEI
DIFETTI:
Risealdo ‘I D
Muffa |I o
Avvinato-inacetito- |
acido-agro e &
Morchia : D
Metallico { D
Rancido lr 2 .
Altri (quali) I| ®
PERCEZIONE
DEGLI ATTRIBUTI
. POSITIVI: :
i Fruttato - | >
- Amaro E 2"
Piccante I| D
; Nome dell’assaggiatore:

e e r——

-

Codidt del campione:

© Data

A . i sy T
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Allegato 1 e DT

METODO Di
CONFIDENZA
Mediana

I d

-

Me=[P(X<xm}<¥rn P(X<xm)>’/z}

la mediana &€ quel numero reale Xn, caratterizzato dal fatto che la probabilitd (P) che i valon g "
della distribuzione (X) siano minori a QuUESto numero (Xm), & minore e ugualc a 05 c che :

contemporaneamente la probabilitd (P) che i valori della distribuzione (X) siano minori: 3% s
uguali a Xm, ¢ magglore e uguale a 0,5, Una definizione pil operatwa é quella che deﬁmsce']a Sy =

mediana come il 50° percentile di una distribuzione di numeri ordinata in modo créscente. I
altr] termini rappresenta il valore centrale di una serie ordinata dispari, oppure la medla del dub" i
valori centrali di una serie ordinata pari.

Deviazione standard robusta
1.251QR

1.35VN

[—

Per avere una stima attendibile della variabilita intorno alla mediana ci si rifa alla stima-della. .-~
deviazione standard robusta secondo Stuart e Kendall. La formula indica la deviazione
standard robusta asintotica ove N & il numero dei casi, ¢ IQR & l'intervallo interquartile ovvero T
la stima robusta della variabilita dei dati considerati (lintervallo interquartile racchiude- '
esattamente il 50% dei casi di una qualsiasi distribuzione probabilistica). 1l calcolo
dell'intervallo interquartile si esegue calcolando la dimensione dello scarto tra il 75° e if 25°
percentile,

L]

IQR = 75° percentile - 257 percentile

Il percentile & quel valore X caratierizzato dal fatto che la probabilita (P) che { valori della .. '
distribuzione siano minori ad esso & minore e uguale a un determinato centesimo e che
contemporaneamente la probabilita (P) che i valori della distribuzione siano minori o uguali ad |
esso & maggiore ¢ uguale a quel determinate centesimo. 1! centesimo indica la frazione di
distribuzione scelta. Nel caso della mediana questa & pan a 50/100.

n n
Percentile= [P (X <xp)< —— A P(XZxp)> — ]
100 100
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Operativamente il percentile ¢ quel valore di distribuzione che comrisponde ad una determinata
area sottésa datla curva di distribuzione o di densita. Ad esempio il 257 percentile rappresenta
1l valore della distribuzione corrispondente a un area pari a 0,25 o 25/100.

Coefficiente di variazione % robusto

L]

$
100

CVR =
Me

It CV%r rappresenta un numero puro, ovvero senza dimensione, che indica {a percentuale di
vaniabilitd della serie di numeri analizzata; per questo motivo risulta molto informativo sulla
attendibilita dei gtudici del panel.

-
L]
.

Intervalli di confidenza al 95 % sulia mediana

Gli intervalli di confidenza al 95% (valore dell'errore del primo tipo pari a 0,05 o 5%) -~ -

rappresentano l'intervallo dove il valore della mediana potrebbe variare se fosse. possibile
ripetere infinite volte un esperimento, In pratica indica l'intervallo di variabilita della prova
nelle condizioni operative adottate qualora-si potesse ripeterta parecchie volte. Lintervallo
aiuta a valutare, come con CV%r, l'attendibilita delta prova.

LC. Sup. = Me + (Cs)

LC. Inf. = Me - (Cs)

Dove C nel caso della confidenza pari a 0,95 € uguale a 1,96.
0 0 0
La classificazione avviene confrontando i valori deila mediana con gli intervalli

determinati ai punto 9.3 del metodo. Mediante il programma informatico la classificazione &
visualizzata sulla tabella dei dati statistici e sul grafico. -

PROGRAMMA INFORMATICO
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ANALISI SENSORIALE DEL OLIO D’OLIVA

» NORMA

— '-'.. =" -

ANALIST SENSOQRIALE: VOCABOLARIO GENERALE

1. PREMESSA

La presente Norma si propone di riunire i concetti generaii utilizzati per l'analisi
sensonale dell'olio d'oliva e di dame la definizione.

2. YOCABOLARIO

2.1, Terminologia generale

Accettabilita (sost.)

Stato di un prodotio accolto favorevolmente da un individuo o da una popolazione, in
funzione delle sue proprietd organolettiche.

Accettazione (sost.)

Alto consistente n accogliere favorevolmente un prodotto da parte di un mdmduo 0
una popolazione.

Analisi sensoriale (sost.)

Esame dei caratter: organolettici di un prodotto mediante 1 sensi.

Armonia (s0st.}

Qualita di un prodotto che da origine a una sensazione d'insieme gradevole. Detta
sensazione ¢ dovula alla percezione dei suoi componenti, che agiscono come stimoli olfatto-
gustativi, taltili e chinestetici per trovarsi in rapporti di concentrazione adeguati. '

Aspetto (sost.)
. Complesso di caratteri organolettici percepiti dall'organo della vista: _dlmenswm
forrna, colore, conformazione, torbidita, pulizia, fluiditd, spuma ¢ effervescenza, .

L3

Questo termine & preferibile 2 quello di apparenza.
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Assaggiatore (sost.)

Persona perspicace, sensibile, scelta e allenata, che stima con gli organi dei suoi sensi
i caratteri organoclettici di un alimento.

- Assaggio (s0st.)

Operazione consistente in percepire, analizzare e giudicare i caratteri organolettici e
pitl particolamente gli olfatto-gustativi, tattili e chinestetici di un prodotto alimentare.

Attributo (sost.)
Proprietd caratteristica percettibile.

Compensazione (sost.)

Risultato dell'interazione dovuta a un complesso di stimoli in modo che ciascuno si
percepisca con minore intensitd che se agisse da solo.

3

Discriminazione (5ost.)

Differenziazione qualitativa e/o quantitativa tra due o parecchi stimoli.

Esperto (sost:)
(per cid che concerne l'esame dei caratieri organolettici)

Assaggiatore specializzato nell'analisi sensoriale di un determinato prodotto e che
possiede cognizioni fondamentali sulla sua elaborazione e sulle preferenze del mercato.

Gruppo di assaggiatori (Panel dj assaggio)

. Insieme di assaggiatori che si riuniscono per eseguire, in condizioni controllate,
Panalisi sensoriale del prodottio.

Organolettico (agg.) (carattere o proprieta)

Qualifica ogni proprieta di un prodotto suscettibile di essere percepita dagh
organi dei sensi.

Panel di assaggio (v. gruppo di assaggiaton) e

Percezione (sost.)

Presa di coscienza sensoriule di oggetti o avvenimenti esterni.

&

.
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Sensazione (sost.}

Fenomeno soggeltivo risultante dallo stumolo di un sistema sensorio. Questo
fenomeno ¢ soggettivamente discriminabile e oggetiivamente definibile attraverso l'organo
sensorio interessato, secondo la natura o la qualita dello stimolo, nonché la sua intensita.

Sensibilita (sost.) o~

Capacita degli organi senson di percepire qualitativamente e quantitativamente uno °
stimolo di poca intensita o piccole differenze tra stimol,

2.2 Terminologia relativa alla fisiologia -

Adattamento (sost.)

di una continua e ripetuta esposizione a questo o similare stimolo.

Compensazione (sost.)

Risultato dellinterazione dovuta a un complesse di stimoli in modo che ciascuno si
percepisca con minore intensita che se agisse da solo.

Corpo (sost.)

Sensazione tattile percepita nella bocca e.che da un grado di densitd, viscosita,
consistenza o compattezza a un prodotto.

Chinestesia .

Insteme di sensazioni risullanti da una pressione applicata al campione da un.
movimento nella cavitd orale o con le dita (per es.: pressione delle dita nel caso di un.
formaggio).

Efletto di contrasto . ' .

Aumento della risposta alle differenze tra due stimolr simultanei o coqsecuti!-'i.

Contrario dell'effetto di convergenza. Co e

Effetto di convergenza

- . . . ‘ : ) :
Diminuzione della risposta alle differenze tra due stimoli simultanei o consecutivi.

Contrafo dell'effetto di contrasto.




E (fOl/T.ZOz’Doc. n4

pagina 4

Fatica sensoriale

£

Caso di adattamento sensonale che produce una diminuzione della sensibilita,

- .

' Frngranza- (.;iost‘)

S 7 Qdore fresco, soave ¢ delizioso.

Gustativo (agg.)

Qualifica la propneta di un prodotto capace di stimolare l'apparato gustativo destando
la sensazioni corrispondenti a uno o pit dei quattro sapori ¢lementari: dolce, salato, acido e
amaro.

Gusto (sost.)

Uno dei sensi i cui ricettori sono localizzati nella bocca, particolarmente suf]n Imgua
e che sono attivati da differenti composti in soluzione, R

Inibizione (sost.)

L A T L

Mancanza di risposta da parte di un organo sensorio o di una sua parte, monostante

sia sottaposto all'azione di uno stimolo adeguato di intensita superiore alla soglia.

Intensitd (sost.) - : R

Grado di energia di una qualitd misurabile secondo una scala quantitativa di valon
superion alla soglia. > Boa

Qdorare (verbo)
Senso attivo applicato all'odorato.

Designa l'azione di percepire un odore.

Odorazione (sost.) -

'
-

Funzione dell'organa offattivo tendente a percepire e distinguere le molecole che vi
accedono, in fase gassosa da un mezzo esterno, per via nasale diretta o indiretta.

Ogpettivo (age.)

a) Qualifica cid che di una rappresentazione, .reale e comprovabile dell'oggetto,
riducendo at minimo 1 fatlori umani { per esdpreferenza abitudine, affettivitd),

b} Qualifica quella tecnica che, unpu.bnndo o metodi sensorali ¢ metodi strumentah, :

permette di ridurre al minimo gh errort peculiari.

lata; i consiglia di non impicgare come sinonimo il termine "strumentale".
Nata: S gliad picg It "strumentale”

e v, .t
Lai Tt AT
TP Tu

L
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Recettore

Struttura specializzata di un organo sensono eccitabile, capace di ricevere uno stimolo
¢ convertirlo in flusso nervoso. :

r
PR

Nota: 1 recettor si classificano secondo il tipo di energia associata allo stimolo (luce, calore,
suono, ecc.). .

o s

Risposta (sost.)

Azione con la quale le cellule sensorie rispondonc a quella di uno o van st1m011
relativi a una modalita sensoriale dchinita, »

Sinergico (agg.)

Effetto o azione concertata di determinate sostanze, in modo che l'intensita dei
caratteri organolettla risultanti dalla mescolanza sta superiore alla somma delle intensita chc
ciascuno di essi mostrava separatamente, -

Soggettivo

Qualifica cid che da una percezione condizionata dal nostro modo di pensare o sentire .
e no scltanto dallo stimolo. . Cen !

Soglia (sost.)

Soglia assoluta

- Quantitd minimadi uno stimolo sensoriale, che origina:

- Papparizione di una sensazione (soglia di apanzione o di rivelazione};

- o il nconoscimento di detta sensazione (soglia di identificazione). - .

' -

‘Sngliadifferenzinie N .

-m =
. - .

= Quantita minima di stimolo sensoriale che genera una differenza percett:l:nlei
nell'intensita della sensazione.

. ‘Soglia linale

. ¥ :,;.‘
R Quantlta massima di uno stimolo a decorrere dalla quale un aumento di 1ntens:té non+ ]
si percepisee. J



Sog' lia Erei‘érenziale

Valgre quantitativa minimo di uno stimolo o valore critico soprallimitare di questo
stimolo al quale comrisponde |'apparizione di una risposta di attrazione o ripulsa nspetto a uno
stimolo neutro, per esempio, nella scelta tra una seluzione zuccherina e l'acqua.

Nota: Devesi distinguere tra soglia assoluta di preferenza e soglia differenziale di
preferenza. )

Soprallimitare (agg.)
Di sopra della soglia appropriata.
Stimolo (sost.)

Agente fisico o chimico che produce specificamente la risposta dei recettori sensoriali
esterni o interni. I

Sublimitare (agg.)

D1 sotto della soglia appropriata.

2.3. Terminologia relativa alle proprieth organolettiche .

Acido (agg.)

a) Qualifica il sapore elementare prodotto da soluzioni acquese diluite della
maggioranza degli acidi (per es.; acidi citnco, lattico e tartarico),

b) Qualifica la proprieta dei compi purl o delle mescolanze che, all'assaggio, producono

questo sapore.
I} sostantivo corrispondente & acidita.
Agro (agg.})’ ‘

Qualifica la sensazione olfatto-gustativa, con predominio di acidi generalmente di
origine fermentativa, e gli alimenti che producono questa sensazione,

Alcuni fattori che contribuiscono a detta sensazione sone in rapporto con il processo

di fermentazione (per esempio acetica o lattica) di un prodotto alimentare.

i

<

»




Amaro (agg.)

2)

b)

Aroma (sost.)

a)

b)

Aromatico (agg.)

a)

b)

COl/T.20/Doc. n 4
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Qualifica il sapore elementare prodotto da soluzioni acquose diluite di diverse
sostanze come la chinina, 1a caffeina e determinati eterossidi;

Qualifica la proprieta di quei corpt puri o loro mescolanze che, all'assaggio,
producono questo sapore.

B A

Il sostantivo corrnispondente & amarezza o amaro.
=

Tl ! A

Sensazioni gradevoli percepite dall'organo olfattivo per via indiretta all'assaggio di un
alimento.

In profumeria e nel linguaggio non specializzato si applica anche alle stesse
sensazioni percepite per via nasale diretta.

T

Qualifica la proprieta dei compi pun o delle mescolanze che, all'assaggio, produceno le
sensazioni qualificate come aroma; R &

Qualifica quet prodotti che, esaminati per via nasale.diretta, producono sensazioni di
fragranza ¢ di [resco.

Assaporare (verbo)

Far che un alimento situato nella bocea entri in contalto con tutte le sue zone sensibili

per percepire le sensazioni orali che produce.

Astringente
a)

*

b)

-

Qualifica la complessa sensazione prodotta nella bocca da una soluzione'acquosa
diluita di prodotti come certi tannini (per es.: 1 tannini del cachi e della prugna)y

Qualifica la proprieta dei corpl puri o delle mescolanze che producono questa
sensazione. -

-.,..

Il sostantivo cormispondente € astringenza,
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Dolce (agg.)

a) Qualifica il sapore elementare prodotto da soluzioni acquose di diverse sostanze, per .
es.. il saccarosio; ]

b) Qualifica la proprieta delle sostanze pure o mescolanze che, all'assaggio, producono ¢
questo sapore.

1l sostantivo corrispondente € dolcezza.

- Flavor (sost.)

Complesso delle percezioni degli stimoli olfatto-gustativi, tattili e chinestetici che
permette identificare un alimento e stabilire un crieterio, a distinti livelli, favorevole o
sfavorevole,

Odore (sost.)

a) = Complesso di sensazioni percepite . dall'organo olfattivo quando si msplrano
determinate sostanze volatili; 7 pwstrudnen

b

b) ‘In profumeria e nel linguaggio non specializzato si applica anche alle stesse
sensazioni percepite per via nasale diretta.

Retrogusto (sost.)

Complesso di sensazioni percepite una volta scomparso lo stimolo dalla bocca
distinte da quelle previamente percepite.

Salato (agg.)

a) Sensazione caratteristica che si percepisce attraverso il senso del gusto, e il cui
esempio pil tipico € quello prodotto da una soluzione di cloruro sodica;

b)  Qualifica la proprieta dei corpi o delle mescolanze che producono questo sapore:
durante 'assaggio.

Il sostantivo comispondente & salinitd. - '

PR
. -

'Sagore (sost.) _ r e i
a) Sensazioni perceplle come conseguenza dello stimolo delle papille gustatwe da
alcune sostanze solubili; -nah
«

b) Qualita della peculiare sens:izione prodotta da tali sostanze,

S R (e
R L

FINRFRTT RN
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Sapore elementare (sost.)

Ciqscuno der quattro sapori noti: dolce, salato, actdo, amaro.

Struttura (sost.)

Carattenstiche dello stato solido o reologico di un prodotto, il cut complesso & capace
di stimolare i receltori meccanici, durante l'assaggio, particolarmente di quelli situati nelia
cavita orale. ™

T

Nota: Questo termine rifensce soltanto alle proprieta oggettive e no alle sensazioni prodotte
e che si designano con termini general(, come consisicnza, fibrositd, untuosita, ecc.

Nota: Questo vocabolario si pud ampliare consultando le Nomme ISO 5492/1 I, I, [V, V ed 2

. altre essitenti, nonché quello elaborato da J.L. Magnen "Les cahiers tecniques du

Centre National de Coordination des Etudes et Recherches sur la Nutrition et
['Alimentation”.

Corep e



CONSIGLIO R COVT 20/Doc. n 5
' 18 giugno 1987
OLEICOLO

INTERNAZIONALE " ITALIANO
. Originale: SPAGNOLO

Principe de Wergard. 134 = 28002 Madrid - Expada Teleh + 34913903 833 Fax' +14013631 28] - el sooeidinicrmationalolivecil org « hap ffwwew intemationaloliryott ovg!

PSSV FEFFEFFF Ty T T &m ™ 2 7 T

rh‘
ANALISI SENSORIALE DEL OLIO D’OLIVA

NORNA

BICCHIERE PER L'ASSAGGIO DI OLI

1. PREMESSA

La presente Nerma si propone di descrivere le caratteristiche del bicchiere da usare. .
per l'analisi organolettica degli oli commestibili (odore, sapore, flavor). '

Descrive, inoltre, il dispositive di nscaldamento adattato, neccssano per otlencre e
mantenere la temperatura adeguata per quest'analisi.

2. DESCRIZIONE

Lo schema disegnato della fig. 1 vuol migliorare le caratteristiche desiderabili in un -
utensile di questa natura, e che possono essere: '

a) massima stabilita, che ostacoli linclinazione e il versamento . deil'olio -+,
contenuto; ’ '
b) fondo facilmente adattabile alla forma delia pitastra riscaldante, che permetta il

riscaldamento omogeneo della base del bicchiere;

c) restringimentc della bocca, per favorire la concentrazione degli odori ¢
agevolarne l'identificazione;

d) vetro oscuro che non permetta all'assaggiatore di percepire il colore dell'olio,

per impedirgli cosi qualsiasi pregiudizio e la possibile creazione di mc]mazmm 0 tcndcnze.u;; =

che possano alterare I'cbiettiviti della determinazione.




2.1. Dimensioni

L

Lo schema del bicchiere & rappresentalo nella fig. | ed ha le seguenti dimensioni:

Capaceita totale........cooovivereinerirnnn, 130 ml +i0ml

Altezza totale.......coevieveiriircarrainns 60 mm * [ mm
Diametro della bocea.................... . 50 mm + | mm
Diametro della parte pii larga........... 70 mm + 1 mm
Diametro della base........c..coocevevevnee, 35 mm + | mm
Spessore del vetro nelle parctl laterall 1,5mm + 0,2 mm
Spessore del vetro nel fondo ............ 5 mm + | mm

Ogni bicchiere sara accompagnato di un vetro di crologio dal diametro di circa 10 mm
maggiore di quello deila bocea. Questo vetro servira di coperchio per evitare la perdita di aroma
¢ l'entrata di polvere. i .

2.2.  Caratteristiche di fabbricazione -- : e e '-

. ..o 1l bicchiere dovra essere fabbricato con vetro resistente, di colore scuro per-impedire
- I'apprezzamento della colorazione del suo contenuto, ed esente da strisce 0 da bolle di fusione,

L'orlo dovra essere regolare, liscto ¢ nvolto.

Il bicchiere dovra essere recotto per resistere aila variazioni di temperatura che dovra
sopportare durante le prove.

2.3. Norme per l'uso

.La pulizia dei bicchiere dovra farsi servendosi di sapone o detersivo non profumati,
sciacquando piu volte fino ad eliminare il prodotio impiegato. Si sciacqua, infine, con acqua
distillata, si lascia scorrere ¢ si asciuga in una stufa di essiccamento.

Non devono usarsi acidi concentrati né miscela cromica.

I bicchieri devono mantenersi nella stufa fino al momento di usarli, o conservarsi inun
armadio al fiparo da qualsiasi contaminazione di odon estranei. : A

[ *

Prima dell'uso bisognera odorare ogni bicchlcrc ¢ per comprovare l'assenza di qualsiasi
odore estraneo. Al preparare la prova bisognera avgge la precauzione di prendere nota della
chiave di identificazione di ogni bicchiere ¢ dell'olio corrispondente. Questa comSpondcnzaln
chiave/olio sarh nota soltanto all'organizzatore della prova. S
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3. DISPOSITIVO DI RISCALDAMENTO DEI CAMPIONI

L'essame organolettico dei campioni dovra farsi a una temperatura determinata che, per
gli oli commestibili, ¢ di 28 + 2°C. Adimteno di ogni cabina dovra porsi, alla portata
dell'assaggiatore, un dispositivo di riscaldamento come quello della figura 2. Trattasi di un
blocco di alluminio sommerso in un bagno d'acqua regolato termostaticamente per ottenere una
temperatura uniforme. Questo blocco ha dei vuoti per adattarvi i fondi dei bicchier. La
differenza di temperatura tra il dispositivo di nscaldamento e I'olto dei bicchien nei vuoti dei
distinti blocchi deve essere di + 2°C.
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. Fig. 1

BICCHIERE DI ASSAGGIO
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Fig, 2

DISPQOSITIVO DI RISCALDAMENTO DEI CAMPIONI
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ANALISI SENSORIALE DEL OLIO D’OLIVA

"
-~ NORMA

GUIDA PER L'ALLESTIMENTO DI UNA SALA DI ASSAGGIQ

1. INTRODUZIONE

La sala di assaggio serve ad offrire al gruppo di assaggiatoni che intervengono nelle
prove sensoriali un ambiente adeguato, comodo e normalizzato che agevoli il lavoro e tenda a
favonre la ripetibilita e la rniproducibilita del risuitati.

2. PREMESSA

La presente Norma si propone di determinare le condizioni essenziali di cui bisogna
tener conto per allestire una sala di assaggio.,

3. CARATTERISTICHE GENERALI

La sala, qualunque sia la sua superficie, dovra rispondere alle seguenti specificazioni:

Dovra essere gradevole e convenicniemente illuminata, mantenendo, pero, un carattere
neutro. A tal fine, si raccomanda un colore rilassante, chiaro e a tinta unita neIIa pareti per
crearc un'atmosfera di distensione 1/.

Dovra potersi pulire facilmente ed essere isolata da qualsiasi fonte di' rumore-e, se .
_ possibile, insonorizzata. Sard anche protetta da odon estranei e provvista di un efficace ..
dispositivo di ventilazione. Se le oscillazioni-della temperatura ambientale lo consigliaho,- l,a

sala di assaggio dovra essere dotata di aria condizionata per mantenere l'amblente 1ntomo al.
20-22° C. Vo

----------------------------------

1/ [l colore della slanza e la sua illuminazione possono 1nﬂu1rc sui risultati deIIanaIlSI
sensonale.




3.1, Dimensioni

Le dimensioni della sala dipendono spesso dalle disponibilitd del laboatorio o delle
imprese. In generale, dovra essere sufficientemente ampia per permettere I'impianto di circa
dieci cabine ed anche di un zona per la preparazione dei campioni,

Turtavia, piu grande € lo spazio dedicato all'impianto meglio &, perché si potranno
prevedere dipendenze per, ad esempio, pulizia del materiale, collocazione di preparazioni
gastronomiche e riunioni di "panel aperti"”

3.2 Illuminazione

» L'illuminazione generale, sia solare, sia elettrica (per esempio, lampada di tubo ttpo
"luce solare") dovra essere untforme, regolabile e d\ luce diffusa. .

3.3 Temperatura e iprometria »
La sala sara sempre in condizioni termiche ¢ igrometriche gradevoli. Tranne in

speciali circostanze, si raccomanda una temperatura di 20-22° C e un'igrometria del 60/70% di
umidita relativa.

4. DESCRIZIONE DELLE CABINE

4.1. Caratteristiche penerali

Le cabine di analisi sensoriale staranno nella sala una accanto ali'altra; saranno tutte
uguali e separate da paraventi abbastanza alti e larghi da isclare gli assaggiatori una volta
seduti. Possono costruirsi con qualsiasi materiale adeguato e di facile pulizia e conservazione
(legno, lastre vetrificale, laminali, ecc.), Se si utilizzano pitture, queste, una volta asciutte,
dovranno essere del tutto inadore,

I sedili in ciascuna cabina dovranno essere comadi e di altezza regolabile.

Bisogna anche prevedere in ciascuna cabina illuminazione individuale regolabile in
direzione ¢ intensita.

Si raccomanda che le cabine siano provviste di un pulsante collegato a un dispositivo
luminoso-esterno che permetta all'assaggiatore di comunicare atla persona che si occupa di lui
all'esterno, senza distrarre gli altri, che ha terminato la prova, che desidera altri campioni, che
ha bisogno di qualcosa, che.ha osservato qualche irregolaritd o desidera qualche informazione,

ecc. I
d
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4.2. Dirensioni

Le cabine devono essere abbastanza ampie e comodic.

. ’
In generale, bisogna attenersi alle seguenti dimensioni:
Larghezza: 0,75 m (sensa lavandino)

0,85 m (con lavandino)

Profondita: 0,50 m (la tavola)
0,20 m (eccesso del paravento)

Altezza dei paraventi:
0,60 m come minimo, (a contare dalla tavola)
Altezza della tavola;

0,75 m.

4.3, Disposizioine

La superficie della tavola deve essere facile da pulire.

Una parte di detta superficie deve essere riservata a un lavandino con acqua corrente
potabile, Se cio non fosse possibile, questo spazio servira per mettere una bacinella, una
sputacchiera, o qualcosa del genere,

Se i devono mantenere i campioni, mentre si realizza la prova, a temperatura costante
superiore o inferiore a quella ambiente, conviene disporre di un'attrezzatura adeguata a tal fine
(bagnomaria, riscaldatore, ecc.).

" Si pud metterc anche una mensola a piii o meno 110 cm dal suolo, per porvi diversi
accessorl (bicchieri, piccoli oggetti, ecc.). h

Se la disposizione delle cabine nella sala lo consente, conviene aggiungere un

dispositivo per agevolare la presentazione dei campioni, che pud essere una porticina

scorrevole, (fig. 1), una ruota verticale (fig. 2) adatta per bicehieri o coppe (recipienti alti), 0 a .
ribalta se i recipienti nei quali si servono i campioni non sono molto alti (fig.-3).
Semplicemente, che vi sia un passaggio sufficiente per i vassoi e i bicchieri che contengono i
campioni da esaminarc,
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'5.  DIPENDENZE

. Se si dispone di spazio sufficiente, conviene prevedere stanze separate per preparare i
" ‘gampioni (cucina sperimentale se si prevedono prove gastronomiche o altre), scansie per
collacare bicchien o utensili e sal@di nunioni per le discussioni previe o posteriori alle prove,
In tal caso, queste si manterranno pulite € non doyranno mai molestare con odor, rumori ¢
conversazioni di coloro che vi fossero riuniti, il lavoro dei giudici nella sala di assagio.

La figura 4 mostra un esempio di sala di assaggic e di impianti complementari.

:

Nota: . ) :

»

Le condizioni descritte sono le ideali, perd se non fosse possibile d:sporre di una sala
del genere riservata soltanto per analisi sensoriali, le prove potrebbero farsi in una stanza che ’
offra le condizioni minime descritte (luce, temperatura, rumore, odori),-allestendo cabme~

mobili di elementi pieghevoli tali da permettere di isolare gli assaggiaton.

™ T
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Fig. 1

DISPOSIZIONE DELLA CABINA
.
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Fig. 2 '

RUOTA DI PRESENTAZIONE _
DET CAMPIONI _
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- . Fig. 3 : - :
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SPORTELLQO DI PRESENTAZIONI DEI CAMPIONI
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Fig. 4

LABORATORIO DI ANALISI SENSORIALE

A - Cabina di assaggio.
B - Saladi pulizia del matenale e preprazione di campioni ‘
C - Panel aperto
D - Ufhcio
. E -.- Saladi attesa
F - Frgorifero ) .
. H - Forno 1
L - Lavastoviglie . , _ '_'_:
-.~ M - Tavola U
P - Scansia . i C '
Pi-  Lavandino .
“Ar-  Ammadio
. Mr-  Tavolo ausiliare rodante
Df-  Distribuzione dei formularni -;'f"""
Mec - Tavolo circolare y

Al e



CONSIGLIO COUT.20/Doc. n 13/ Rev '
20 novembre 1996
OLEICOLO L

INTERNAZIONALE ITALIANO k
Oniginale: SPAGNOLO

Privicipe Je Vergara, (54 - 28002 Madrid - Ripafa Telel #3491 900 63K Fay +J4 913 031 26 . euoord soigeiiymatomaholivenl weg - htip & www imiematunala veoil any

YWYV WwEF WS WwWw WF ¥ ¥ Wy vy ™—"™™7™™7™ -7 7

ANALISI SENSORIALE DEL OLIO D’OLIVA

L NORMA

METODQLOGIA GENERALE PER LA VALUTAZIONE QORGANQLETTICA
DELL'OLIO D'OLIVA VERGINE

1. OGGETTO

La presente Nomma si propone di stabilire le conoscenze previe necessarie per la
realizzazione dell'analisi sensoniale degli oli d'oliva vergini, di normalizzare il comportamento
degli assaggiatori che devono intervenire nelle prove e di fissare il ruolo del capo panel.

2. RUQLO DEL CAPO PANEL

Il capo panel deve essere una persona sufficientemente formata, intenditrice ed esperta
nei tipi di olio che trovera nel suo lavoro. E la figura chiave del panel e il responsabile della
sua organizzazione e del suo [unzionamento. Deve convocare gli assaggiatori con tempo
sufficiente e rispondere loro a quaisiasi questione sulla realizzazione delle prove, pur
astenendosi di suggerire qualsiasi opinione sul campione.

E responsabile dell'inventario degli utensili, della loro pulizia, delia preparazione ¢
codificazione dei campioni, nonché della loro presentazione agli assaggiatori secondo il
disegno sperimentale adottato, del compendio dei dati e del loro trattamento statistico.

Il lavoro del capo panel richiede abilita sensoriale, melicolosita nella preparazione
delle prove, organizzazione perfetta di esecuzione, nonché abilita e pazienza per pianificare ed .
eseguire Je prove, Missione del capo panel & motivere | compenenti del gruppo, suscitando fra
loro I'interesse, la curiosith ¢ lo spirito di emulazione. Deve evitare che si conosca la sua
opinione e impedire che i criteri di possibili leader si imponganc agli altri assaggiaton. Spetta -
anche a lui selezionarli, addestrarli e controllarli, per assicurarsi del loro livello di attitudine
adeguato. A tal fine deve riferirsi alla Norma COUT.20/Doc. n 14 "Guida per la selezione,
I'addestramento ¢ il controllo degli assaggiatori qualificati di olio d'oltva vergine".




.. 3.1, Presentazione del campione

" CONDIZIONI DELL'ASSAGGIQ -

I} campione di olio da analizzare sard presentato nei bicchiert di assaggio normalizzati
secondo la Norma COI/T.20/Doc. n 5 “Bicchieri per l'assaggio di oli”,

Il bicchiere deve contenere 15 ml di olio ed essere coperto con un vetro di orologio.

Ogni bicchiere e 1l vetro di orologio carrispondente devono essere contrassegnati, con

. matita indelebile e inodora, con tna chiave composta di cifre prese a caso o di cifre e lettere.

3.2. Temgeraturh della prova .

1 campmm di olio da assaggiare devono essere mantenuti nei bicchieri a VoL s
28 ° C + 2°C. E stata scelta questa temperatura per essere quella alla quale si osservano plu .
facilmente differenze organolettiche, che a temperatura ambiente, quando gli oli st usano come  *
condimento. Un'altra ragione per prendere questo valore e che temperature pill basse
producono una scarsa volatilizzazione dei composti aromatici propri di questi oli, e che
temperature piu alte portana alla formazione di camposti volatili propri degli oli riscaldati.

——

3.3. Orario della prova L

Per l'assaggio di cli, le ore di lavoro ottimali sono quelle di mattina. E dimostrato che
durante la giornata vi sono penod: di percezione ottimale per il gusto e l'odore.

1 pasti sono preceduti da un periodo d'incremento della sensibilitd olfatto-gustativa, e
seguiti da una diminuzione. .

Tuttavia questo criterio non deve esagerarsi fino al punto che la fame possa distrarre
gli assaggiatori, riducendo la loro capacita di discriminazione, :

e e e e o e e T S ——————
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4, ASSAGGIATORI: NORME GENERALI DI COMPORTAMENTO

Le persone che intervengono come assaggiatori nelle prove organolettiche di oli di
oliva devono essere preparati e selezionati~setondo la loro abilitd a distinguere tra campioni
simili; tengasi conto che la precisione dell'assaggiatore migliora con I'addestramento (vedi
comuma cormspondente).

Per la prova occorrono da 8 a 12 assaggiatori. Conviene disporre di qualcuno in pit, di . . &+,
riserva, per sopperire a possibili assenze.

Le raccomandazioni seguenti si niferscono al comportamento degli assagglaton-
durante il lore lavoro,

Al ricevere la convocazione del capo panel:per intervenire in una prova organoletnca "
I'assaggiatore deve essere in grado di realizzarla all'ora previamente indicata, attenendosi a
quanio scgue:

4.1, Astenersi dal fumare almeno 30 nunuti prima dell'ora fissata.

42,  Non usare nessun profumo, cosmetico o sapone il cui odore persista al momento delia
prova. Per lavarsi le mani, servirsi di un sapone ‘non profumato.e .sciaquarle e .
asciugarle tutte le volte che sia necessario per eliminare qualsiasi odore,

4,3,  Non mangiare nulla durante o almeno un'ora pnma dell'assaggio.

4.4,  Se si trovasse in condizioni di inferiorita fisiologica, particolarmente se ha l'olfatto o il
gusto alterato, o se ¢ sotto qualche effetto psicologico che gli impedisca di concentrarsi
nel suo lavoro, deve comunicarlo al capo panel, o perché lo esenti dal lavoro, o perché

. - prenda le decision opportune, tenendo conto del possibile scostamento dei valon medi
" del resto del panel. . :

‘4.5,  L'assaggiatore, verificate le norme precedenti, deve occupare 1] su0 posto nella cabma

assegnatagli, nella maniera pit ordinata e silenziosa p0551b1le. '

4.6. Deve leggere con attenzione le istruzioni contenute nel foglio di profilo, €. non
cominciare 'esame del campione finché non sia totalmente compenetrato con il lavoro
che deve realizzare. In caso di dubbio, si deve consultare in privato con il capo panel.
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4.8.

L'assaggiatore deve prendere il bicchiere, tenendolo coperto col vetro .di orologio, e
inclinarlo leggermente &, in questa posizione, girarlo completamente per bagname il
pil possibile la superficie interna. Fatto cid, deve separare il vetro di orologio e
odorare il campione, facendo inspirazioni lente e profonde, fino a valutare l'olio che

deve giudicare. Il periodo di odorazione non deve eccedere i 30 secondi. Se in questo

tempo non si € giunti a nessuna conclusione, deve fare una pausa prima di un nuovo
tentativo. Terminata la prova olfattiva, deve valutare il flavor (sensazione congiunta
olfatto-gustativo-tattile). Si prende un sorsetto d'clio, di pitt 0 meno tre ml. Importa
molto ripartire l'olio per tutta la cavitd orale, dalla parte anteniore e dalla lingua, per i
laterali e la parte posteriore, fino ai pilastn del palato, giacché, come si sa, la
percezione dei quattro sapori fondamentali (dolce, salato, acido e amaro) varia
d'intensita secondo le zone della lingua, dei palato e della gola. _ .

- Si deve insistere sulla necessita che 'olio si stenda in quantita sufficiente ¢ molto

lentamente dalla parte posteriore della lingua verso i pilastri del palato e la gola,

concentrando l'attenzione sull'ordine di apparizione degli stimoli amaro e piccante; se .
non si facesse cosi, per alcuni oli i due stimoli potrebbero passare inavvertiti o l'amaro

essere occultato dal piccante.

Aspirazioni corte e successive, introducendo ana per la bocea, permettono, oltre ad

estendere il campione ampiamente per la cavitd orale, di percepire per via retronasale i

composti volalili aromatici,
Deve tenersi conto anche della sensazione tattile del piccante.
Si raccomanda di fare la valutazione organolettica di un olio vergine per UN SOLO

CAMPIONE per seduta, con un massimo di 3 sedute per giorno, per evitare |'effetto di
contrasto che potrebbe produrre |'assaggio immediato di altri,

" Dato che i successivi assaggi sono alterati dalla fatica, o perdita di sensibilita dovute ai

precedenti, sard necessario servirsi di un prodotto capace di eliminare dalla bocca i
resti d'olio dell'assaggio anteriore.

Si raccomanda l'uso di un pezzettino di mela, di 15 g circa, che, una volia masticato,
pud essere sputato; sciacquarsi poi con un poco d'acqua a temperatura ambiente. Tra
un assaggio e l'altro devono passare almeno 15 minuti,

L L e .y A 4 g s
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ANALISI SENSORIALE DEL OLIO D’OLIVA

NORMA

GUIDA PER LA SELEZIONE, L'ADDESTRAMENTO E IL CONTRQLLO
DEGLI ASSAGGIATORI QUALIFICATI DI OLIO D'OLIVA VERGINE

1. OGGETTO

La presente Norma si propone di fornire al capo panel le regole essenziali da seguire

per la selezione, l'addestramento e il controllo degli assaggiatori qualificati membzi del suo.

panel.

2. PRESELEZIONE DE] CANDIDATI

Il capo panel dovra, mediante interviste personall, realizzare questa fase per conoscere

la personalitd del candidato e le sue ceratteristiche. I requisiti previ quanto alle condizioni-

fisiologiche e psicologiche non sono molto rigorost, giacche, in principio, qualsiasi persona

nommale pud realizzare questo labore. L'eta, tl sesso, certe abitudini (fumare), ecc. si

considerano secondari dinanzi ad altri aspetti, come la salute, 'interesse personale ¢ il tempo
disponibile.

Durante l'intervista, il capo panel deve spiegarc al candidato le caratteristiche

dell'attivita che realizzerd e informarlo sul tempo approssimativo che dovra dedicarle. Deve
poi ottenere dati che gli permettano di valutarne l'interesse e la motivazione, e chiedergli

d'indicare gquanto tempo pud realmente dedicare a questa attivitd. Dovrd servirgli di
tiferimento il scguente questionario.




1T 20fboo. nl4 fRelv.]
agina 2

QUESTIONARIO

s Pcr favore, risponda adesso alle seguent: domande:

se vuole, dell'olio di oliva.

\....m__...... e - cem - Mt 1 e L i -
i

™

SI NO
1. Le piacerebbe collaborare a questi lavori?
2. Considera che il lavoro pud essere importante per migliorare la
qualita degli alimenti nel Suo paese e nel commercio
internazionale?
3. In caso affermativo, indicame i motivi 1/
T4, Non dimentichi che in questo lavoro dovra provare degli oli
' quando Le sara chiesto. E disposto a farlo?
5. Le piacerebbe confrontare la Sua abilita olfatto-gustativa con
quella dei Suoi colleghi?
0. Ha tempo dispenibile? Ha sufficiente indipendenza per
organizzare il Suo lavoro quotidiane?
7. Se dipende da un capo, crede che se in giomi sucessivi
I'allontanassero pit volte, in certi casi fino a mezz'ora, dal Suo
lavoro abituale Le sarebbe possibije partecipare a questo
compito? _
[ - SRR
8. Sarebbe disposto a ricuperare il tempo che dedicherebbe
all'analisi sensoriale per compensare il Suo lavoro ordinario?
9. Considera che questo lavoro dovrebbe essere retribuito?
IO, COME? e et e
1/ Descriva l'interesse che pud avere la valutazione organolettica di qualsiasi alimento o,
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Con questa informazione il capo panel realizzerd la scelta preliminare, rifiutando i
candidati con poco interesse per questo tipo di lavoro, con poco tempe disponibile o incapaci
di concretare le loro idee.

3, DETERMINAZIONE DELLA SOGLIA MEDIA DEL__GRUPPO DI
CANDIDATI PER ATTRIBUTI C!ARATTERISTICI

Scegliere con cura quatiro oli, in maniera che ciascuno sia considerato come
rappresentativo degli attributi nscaldo, avvinato, rancido e aﬁ{o con la maggiore € pilt
chiara intensita possibile,

Il capo panel preprarerd una serie di campioni per ciascuno degli oli. con
concentrazioni decrescenti per diluizioni successive 1:2 in un supporto adeguato (olio
raffinato o paraffina). . .

L]

La serie terminera quzmdo tra due campioni successivi d'essc non trovi differenza col
supporto e scelglierd dalla serie preparata sette campioni anteriori & questi due, Preparare
quantitd sufficiente di campioni (secondo il numero di candidati).

Per stabilire la "soglia media" del gruppo si realizzeranno prove di comparazione
accoppiata fino a un totale di 8 coppie di mostre per candidato (le 7 scelte & un controllo,
ciascuna dinanzi a un controllo) presentante a caso in successivi assaggi e indipendenti € 51
domandera in ciascuna coppia se i campioni sono uguali o distinti.

Terminata la prova, il capo panel annoterd le risposie correlte per ogni concentrazione .
dell'insieme di candidati e le cprimcré in percento. Rappresentera nelle ascisse le
concentrazioni testate e nelle ordinate i percento di risposte corrette e determinera la soglia di
~rivelazione come la concentrazione corrispondente (interpolando nel grafico) al 75 % di
risposte corrette. La Fig. 1 rappresenta un esempio pratico.

Questa concentrazione "soglia” pud essere differente per ciascun olio di un lotto, €
dipende dall'intensitad dellaltributo presente; deve essere similare per i distinti gruppi di
candidati dei distinti panel; non € vincolata a nessuna abitudine, consuetudine o preferenza; &,
percid, un punto di nferimento comune a qualsiasi gruppo umano normale e pud servire
omogeneizzare i distinti panel a partire dalla loro sensibilita ol fatto-gustativa.

Se si ripete quanto detto per gli aliri tre atiributi, partende dalle soglic nspettive
. calcolate come & stato indicato, si otterranno scale che, per tutti i Jaborator, avranno intensita
aromatiche similari per ciascuno stimolo, sebbene si sia partiti da oli di oliva con difetti
percettibili a distinte intensita.

Questu concentrazione soglia sara la Cio pella serie di campioni preparati per Ia
sclezione degli assaggiatori col metodo di classificazione di intensita (punto 4}.
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4-. SELEZIONE DEGLI - ASSAGGIATORI COL METODO DI
CLASSIFICAZIONE DI INTENSITA"

La selezione deve farsi partendo da un numero di candidati due o tre volte éuperiore a
quello necessario per formare il gruppo, per potcr scegliere i piu sensibili ¢ quelli con
magglor capacita discniminatrice. E sempre consigliabile fare le prove con lo stesso prodotto
che si analizzera poi (pertanto, bisogna impiegare sempre olio di oliva vergine).

Nella scetta del metodo, insicn{;" con la sua efficacia non si deve dimenticare che
interessa che la procedura da seguire sia [a ptu economica possibile quanto a quantita di olio,
numero di campiomi da impiegare e tempo dedicato alla selezione. L'efficacia di una
procedura di selezione & caratterizzata dalla scelta dei livelii ottimi delle tre seguenti variabili
dipendenti: a)} "costo" determinato dal numero di prove;, b) “properzione” di eandidati
potenzialmente atti, ma che per caso sono stati sfortunatamente climinati durante la selezione
e ¢) "proporzione” di candidati non atti, ma che per un caso favorevole sono stati accettat] pur
non avendolo dovuto essere.

. a "

La procedura di scIezié}ne considerata & quella descritta da F. Gutiérrez Rosales et al. (2), 3

Prodotti necessari

- Olio di vasclina (DAB, Ph Eur, BP, USP) o supporte oleoso inodoro € insipide (olie
di oliva o un altro simtiare, raffinate di recente).

- Oli: riscaldo, avvinate, rancido ¢ amaro.

.4.1. Moaodo di gperarc

Si comincera la selezione con 25 candidati, secondo la seguente metodologia per
ciascuno stimolo:

1) Partendo dalla concentrazione "soglia” del gruppo ottenuta!
Preparare una serie di 12 campioni con concentrazioni crescenti e decrescenti
in maniera che la "concentrazione soglia" comsponda al posto 10 di questa N
scala, Logicamente le concentrazioni 11 e 12 saranno piu diluite e pertanto L
sara melto diffictle scoprirvi P'esistenza dell'clio con I"attnibuto scelto.

Dalla concentrazione Cio, gli altri campioni possono prepararst mediante la formula: =

Cio X 2", ove "a" & una costante corrispondente al fattore di diluizione ugualea 1,5e
"n" I'esponente che vana da 9 a -2, o
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Per esempio: posta la soglia otlenuta per 'olio rancido = 0,39, sara Cip = 0,39 ¢ dato
che a = 1,5 la serie di campioni avri le seguenti concentrazioni:

LY

Campiomi 1 2 J 4 5 & 7 8 9 10 11 12 :
Concentrazioni: 1499 10,0 6,66 444 29 197 1,32 088 058 039 026 0,17

Preparare 12 bicchieri di assaggio, contrassegnati in chiave (una serie per candidato},
e versarvi 15 ml di ognuna delle concentrazioni preparate.

2) Conviene che i bicchieri nmangano nella sala di assaggio, a 20-22 °C, coperti
con un vetro di orologic almeno un'ora prima delle prove, perché l'olio
raggiunga la temperatura ambiente.

3 I! capo panel ordinera i 12 bicchier di ognl serie, in ordine decrescente di Sy
concentrazione.

Si invita, quindi, ciascun candidato a fare la prova, separatamente, dandogli le
seguenti istruzioni:

4.2. Istruzioni per il candidato

[ 12 bicchieri allineati dinanzi al candidato contengono diluizioni di ciascuno degli
stimoli riscaldo, avvinato, rancido o amaro, secondo il caso. I bicchien differiscono gli uni
dagli altri per la loro intenista; quetlo di maggiore intensita trovasi nell'estrema sinistra ¢ |
l'intensita dei restanti diminuisce gradualmente verso destra. L'ultimo bicchiere a destra pud -
avere cosi poca intensita che potrebbe essere impossibile scoprirla.

Procedere cosi: si abitui all'odore e al sapore dei bicchieri della serie. Cominci, percio,
ad odorare e assaggiare quelto a destra (n 12) e cerchi di rcordare I'intensita degli odort e dei
sapor., Non si stanchi,

Quando consideri che si ¢ abiteate alla scala di concentrazione di cdore e sapore
prescnlam, esca dalla sala.

-

P

Frattanto, il capo panel sceglierd un blcchlerc dalla serie che accoppiera con l'ultimo
 della destra (n 12) e coprird il vuolo avvicinando tra loro i restanti. Ritomi quindi in sala e .
:* _continui ia prova.

La prova & Ia seguenlc:

. 1l bicchiere separato deve essere nimesso al posto giusto della senie, Per far cid, pud
- odorare e assaggiare e confrontarlo con gli aliri biccliesi-tante volte quante siano necessane, . .
h considerando che se lo restituisce corretiamente al podto che pli spetta, la sua intensild deve
. essere pill forte di quella del bicchiere immediatamente a destra ‘& minore di quella del
bicchiere immediatamente a sinistra. Questa prova dovra ripelerta con altri tre bicchieri. A

-
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Per agevolare l'operazione e {a raccolta della risposta date, a ciascun candidato si dara,
con le istruzioni gia descritte, il seguente specchietto:

SELEZIONE DEI CANDIDATI -
r~ o
PIOVA N, e ceeeeceonevtssrssssesiet i I DUEO s teeresestssseeestaro S

Il bicchiere preso corrisponde al POSIO N wivvvecveorvevriveeeecnencincreriar s

Data . Nome,

L I T e e T P R Y T TP R T IR e R R R T m R e a s A mI A RE b pad b PRy B byt

4.3. Ottenimento dei risultati

LY

Per facilitare 'ordinemento dei dati di ciascun candidato, il capo panel li annotera nella .
seguente forma:

Nome del Attributost Numero di Numero di Puutegg‘io
candidato udiato ordine dato ordine che (K' - K}
(K") gli spetta
(i)

4.4, Procedimento sf:}_tistico di punteggio

' Nel caso concreto della selezione eseguita, i bicchien da reintegrare al loro posto
"deyono essere gli stessi per tutli i candidati e, secondo 1 calcoli statistici 1’6811228{1, devono
+ essere quelli il cui ordine di serie ¢ qui indicato per ciascun attributo: |

' L e '
Riscaldo (Ri) Avvinato (Av) Rancido (Ra) Amaro(Am[ I b L
Bicchiere n ... Bicchieren ... Bicchiere n ... Bicchiere n ...

(10,5,7,2) (11,3, 8, 6} (7, 4, 10, 2) 6,3,11,9

Il numero occupato dai bicchieri nella serie non pud essere variato, giacché i calcoli
statistici per questa prova sono stati fatti conformemente alla probabilita che i bicchien siano
nmessi al loro posto per caso. : ' .
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Orberie, per impedire qualsiasi passaggio d'informazione da un candidato all'altro, il
capo panel deve badare a;

1) IMPEDIRE OGNI COMUNICAZIONE TRA [ CANDIDATI,
MODIFICARE LE CHIAVI PER CIASCUN CANDIDATO.

2) IMPEDIRE CHE I CANDIDATI CONOSCANO IL POSTO OCCUPATO DAI
BICCHIERI LORO TOLTI.

3) MODIFICARE L'ORDINE DI CONSEGNA DEI BICCHIERI, A CIASCUN
CANDIDATO, SEBBENE SIANO GLISTESSI PER TUTTI.

A ciascun candidato si assegna un punteggio, in funzione dei risultati ottenuti, nella
seguente maniera:

Siano €', e, ..¢'12, 1 12 bicchieri con le 12 concentrazioni corrispondenti di un
attributo "i" (i = uno qualsiasi dei 4 attributi riscaldo, avvinato, rancido e amaro) ordinati in

ordine decrescente d'intensita dello stimolo considerato. R 5

Sia €'k uno dei bicchieri scelti e sia K' la posizione assegnatagli dal candidato nella
serie. [ valori di K e K' sono, percio, numer interi comprest tra I'l e il 12, che corrispondono
alla posizione reale e a quella assegnatagli dal candidato, rispettivamente.

Sia T {massima deviazione ammessa) un valore, prefissato, nel nostro caso uguale a 3
in maniera che se |[K' - K| > T, il candidato & automaticamente eliminato, 1/

Se invece [K' - K| € T, il candidato, in principio, non € eliminato e pud continuare la
prova, dato che & capace di situare |o stimolo considerato al posto giusto o almeno nei posti
pill prossimi.

In tal caso il punteggio assegnato a un candidato, quando valuta una concentrazione
determinata, per esempio della serie "riscalde” {Ri), sara pari al quadrato della differenza tra
il numero di ordine che spetta afla posizione corretta che nccuperebbe nella serie il bicchiere
e quella nella quale 1l candidato lo ha rimesso. Ossia:

Py (Ri) = (K’ - K)?

,..I«#“"'
d

e L LY Ty

ragionevole, ossia che non vi sia perdita di sensibilita per fatica ol fattiva,

Il capo panel deve insistere al candidalo perché la prova si faceia in maniera
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Dato che guesta operazione deve essere realizzata da uno stesso candidato su quattro stimoli

(concentrazioni) della serie di ciascun attributo, il punteggio parziale per detto attributo (per

es.: R1) sarebbe:

ZR = pM, & g 4 R 4 R

Per maggior chiarezza si espongone gli esempi seguenti:

Esempio n i: Supponiamo che le risposte del candidato A per le quattro concentrazioni (i)
ritirate dalla serie dell'attnbuto siano:

Posizione correttadel | [ Posizione neila quale ‘ Scostamento dalla
bicchiere nella serie ' fumesso dal | posizione corretta N
(K) | candidato (X)) | (K'-K) |
| 7 | 7 7.7=0
S | ! T
4 ol 5 | 4-5=-1
| S o e H] |
10 0 s 1l 0-6=409
2 5 44 r 2-4=-2 |
" Questo candidato & eliminato, giacché ha ottenuto nella prova un valore di T

superiore a J.

Esempio n 2: Supponiamo che un altro candidate riordini cosi le 4 concentrazioni

dellattributo:

Posizione corretta del Posizione nella quale ‘ Scostamento dalla \
bicchiere nella serie fu messo dal ! posizione corretta |
(K) . candidato (K) (K- K) |
., = ot el [ |
4 | 4 4-4=0 .
S ' | :
[0 l l 7 10-7=3 .
2 N 3 2.3=-1 \
L. | |
... Queste candidato nrﬁn ¢_eliminatg essenda il punteggio che otticne per questo
attributo:

Z =0+ 0+ 3+ (D =10

i
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Il punteggio finale del candidato, per sua sclezione come assuggiatore in funzione

delle sue risposte dinanzi ai quattro attributi considerati, &:
R Ri Ri Ri R
Patp i+p itp m=2Z"
A A Av AV Av
pUh+p i p 1 m =2
Ra Ra Ri Ra Ra
Pontp jtpatp m=Z
Am Am Am Am  _ ~Am
P wtp jtp itp =2

Z finale =2+ z2m

Dove: Ri= Riscaldo
Av = Ayvinato
Ra = Rancido
Am = Amaro

Si tratta adesso di determinare fino a quale valore massimo di Z si pud considerare
che il candidato possiede buoni livelli di percezione, memoria olfattiva e gustativa e
organizzazione mentale per dare l'adeguata risposta per i quattro stimoli dati. Naturalmente Z
¢ sempre un valore non negativo, e Z = 0 significa che il candidato ha riconosciute e
quantificato correltamente tuite le sedici intensitd presentategli (quattro per ciascuno
attributo). Valori di Z diversi da zero indicano che tl candidato ha riconosciuto le zone delle
scale dove si situano le intensitad scelie ma, all'interno di esse, non ha potuto assegnare
corretlamente una posizione per non posscderc una buona capacita discrinminatrice associata
alla scala d'intensita presentatagli per uno o van stimoli.

Cosicehé, si dovra determinare un valore critico Z, tale che, nell'ipotesi in cui il

candidato riponga tutti i bicchieri a caso nella scala, all'interno delle zone che previamente ha
riconosciuto, la probabilitd di un puntepgio definitivo Z, infeniore a Ze, sia una quantitd
sufficienternente piccola o che si pud [issare previamente, In altri termini: che la probabilita,
con questo procedimento di selezionare un assaggiatcre per il panel, che non possegga
sufficiente capacita discriminatrice per le intensita degli stimoli impiegati per la seiezione, sia

. infenore a ¢. '

e Fissato il valore di ¢ (nel nostro caso = 0,05), l'ottenimento di Z. dipende dalla
- distribuzione di probabilita della variabile Z, che, a sua volta, dipende dalle distribuzioni di
probabilita delle variabili p (K.

. . Dopo aver effettuato 1 calcoli statistici corrisponclentt, tl valore ottenuto per Zc ¢
.uguale a 34,
k -,,{M"

Ottenuto il puntegpio 7 di tutti i candidati, quelli dal punteggio superiore a 34 devono

. essere eliminati.

o
3 h_
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Per esempio, i candidati A e B ottengono i seguenti punteggi:

Attributo Candidato A Candidato B
Riscaldo (Ri) . ZM=10 N =12
Avvinato (Av) Zﬁ-": 10 M =11
Rancido (Ra) zM=10 ZM= 15
Amaro (Am) Zhm e 4 e

L=34 T =38

I valori di Z per 1 due candidatt sono: 34 per I'A e 38 per il B; quindi sara eletto il

candidato A ed eliminate il B. Eliminati 1 candidati con punteggio supeniore a 34, i restanti
sono ordinati per i loro valon di Z, fino a completare i dodici che desideriamo funire.

S

d)

ADDESTRAMENTO DEGLI ASSAGGIATORI

L'addestramento ha come scopo principale; -

familiarizzare ['assaggiatore con le numerose . varianti olfatto-gustativo-tattili che.

offrono glhi oli di oliva vergini;

familiarizzare gli assaggiatori con la metodologia sensoriale specifica;

incrementare I'abilitd individuale per riconoscere, identificare e quantificare gli

attributi sensoniali; ¢ c

migliorare la sensibilita e la memonia dinanzi ai distinti attributi per ottenere giudizi
consistenti.

Il periodo di addestramento suole consistere in una serie di sedute, secondo le

possibilitd del gruppo e dello studio, nelle quali, analizzati individualmente gl oli, gli
assaggiaton discutono insieme con il capo panel le difficolta trovate e commentano gli
attoibuti ¢ loro intensita per unificare le risposte.

Il grado di addestramento raggiunto dopo un determinato numero di sedute & valutato

osservando l'ineremento nel percento di giudizi corretti, se si impiegano prove
dis¢riminatrici, o analizzando le varianze dei valor individuali medi del gruppo, se si tratta di
prove con l'aiuto di una scala.
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L'utilita pratica di questo periodo di addestramento si considera molto tmporiante e
perfino imprescindibile quando occorrono dati sensorialt ripetibili e riproducibili,

6. IGRADUAZIONE DEGLI ASSAGGIATORI CON UN CAMPIONE DI
RIFERIMENTO

Uno dei sistemi pilt in uso nella comprovazione degh assaggiatori € introdurre, di
quando in quando, per analisi uno o pitt campioni di riferimento (oli chiaramente definiti e
sagpiati). Lo studio della varianza individuale dei punteggi di ogni assaggiatore a questi
campioni controllo permette di determinare, mediante il valore di F carrispondente, se gli
assaggiatori conservano la loro abilitd e consistenza. Parimenti, lo studio della varianza det
punteggi medi del panel informa se questo continua o no a funzionare bene.

Bibliografia:

1

1. _American Society for Testing and Materials (A.S.T.M.), Special Technical
Publication no 440, p. 53

2, Seleccion de catadores mediante el método de clasificacién por intensidad, F.
'Gutiérrez Rosales et af. Grasas y Aceites Vol. 35, 1984.
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NORMA COMMERCIALE APPLICABILE ALL'OLIO D'OLIVA
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Risoluzione n. RIS-2/85-1V/0]

NORMA COMMERCIALE APPLICABILE ALL'OLIO D'OLIVA
E ALL'OLIO DI SANSA DI OLIVA

IL CONSIGLIO OLEICOLO INTERNAZIONALE

Vista la Risoluzione n. RIS-2/80-IV/99 del 10 giugno 1999, mediante la quale.
il Consiglio ha adottato la Norma commerciale applicabile all' olio di oliva e all'olic
di sansa di oliva COI/T.I15/NC n. 2/Rev. 9, recante emendamento della Norma
COUT.15/NC n. 2/Rév. 8 del 25 novembre 1998 in ordine alle menzioni relative
all'etichettatura sui recipienti destinati alle vendita ai consumatori;

Visto che il Consiglio, durante I'85° sessione, ha deciso di adottare il metodo
COIT.20/Doc.n. 24 Preparazione degli esteri metilici degli acidi grassi dell’olio

-d'oliva e dell'olio di sansa di ofiva ¢ di emendare in conseguenza il punto 11. 3. della

norma, sostituendo il riferimento al metodo ISO 5509 con un riferimento al metodo
COUT.20/Doc. n. 24;

ADOTTA LA SEGUENTE RISOLUZIONE

La Norma commierciale applicabile all'olio di oliva e all'olio di sansa di oliva,
COI/T.15/NC n.2/Rev. 10 dell'8 novembre 2001, sostituisce la Norma commerciale
applicabile all'olio di oliva e all'olio di sansa di oliva COI/T.15/NC n. 2/Rev. 9 del 10
gingno 1999, che viene abrogata.

I Membri del Consiglio, conformemente alle rispettive legislazioni, adottano le
opportune disposizioni di applicazione della Norma e le comunicano al Segretariato
esecutivo al momento della loro entrata in vigore.

Gli Stati non membri interessati al cornmercio intemazionale degli oli di oliva ¢
degli oli di sansa di oliva sono invitati a tenere conto della Norna adottata e ad

adeguare alle disposizioni della Norma le normative in vigore.

Madrid (Spagna), addi 8 novembre 2001




CONSIGLIO COVT.ISINC n. 2/Rev. 10
OLEICOLO 8 novembre 2001

[TALIANO
INTERNAZIONALE Originale: FRANCESE

Principe dg Yargara, V3 = 33002 Madnd — Eapafa Telel: +14 915 90) 632 Fax, +34 94} 61| 263 - e-mail: jnoc@imemationsleliveail org - htip:ifwuw imternationalolivenil grg

VYV VvVVVFVVFE FV FEFY T FF FYT ¥F "R W W ¥ ™™/~ = —© & & & &

NORMA COMMERCIALE APPLICABILE ALL'QLIO D'OLIVA
E ALL'OLIO DI SANSA DI OLIVA

1. CAMPO D'APPLICAZIONE

- La presente norma si applica all'olio d'oliva ¢ all'olio di sansa di oliva, oggetto di
commercio internazionale o di operazioni a titolo di conccssioni e dell'aiuto
alimentare.

2. DENOMINAZIONI E DEFINIZIONI

2.1. L'olio d'cliva & i'olio proveniente unicamente dal frutto dell'olivo (Olea
europaea sativa Hoffm. & Link), ad esclusione degli oli ottenuti con solvente o
mediante procedimenti di riesterificazione e di qualsiasi miscela con oli di altra natura.
E commercializzato secondo le seguenti denominaziont e definizioni:

2.1.1. L'olio d'oliva vergine € I'olio ottenuto dal frutto dell’olive unicamente
mediante procedimenti meccanici o altn procedimenti fisici in condizioni, termiche
particolarmente, che non implichino alterazione dell'olio e che non abbia subito nessun
trattamento diverso dal lavaggio, dalla decantazione, dalla centrifugazione ¢ dalla
filtrazione.

201

1. L'olio d'oliva vergine adatto al consumo tal quale®* comprende:

1) L'olio d'oliva vergine extra: olio d'oliva vergine dali'acidita libera maésima
espressz in acido oleico di 1 g per 100 g e dalle caratteristiche organolettiche
corrispondenti a quelle fissate per queséa categoria dalla presente Norma. -

* olio che pud pretendere al qualificativo "naturale”
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1) L'olio.d'oliva vergine (I'espressione "fino” pud csscre impicgata nel commercio
all'ingrosso): olio d'oliva vergine dali‘acidita libera massima espressa in acido oleico di
2 g per 100 g e dalle caratteristiche organolettiche comspondenti a quelle fissate per
questa categoria dalla presente Norma.

iii) L'olio d'oliva vergine corrente: olio d'oliva vergine dall’acidita-libera massima
espressa in acido oleico di 3,3 g per 100 g ¢ daile caratteristiche organolettiche
corrispondenti a quelle fissate per questa catcgoria dalla presente Norma.,

2.1.1.2. L'olio d'oliva vergine wadcguato al consumo tal quale detto_olio d'oliva
vergine lampante & l'olio d'oliva vergine dall'acidita libera espressa in acido oleico
superiore a 3,3 g per 100 g e/o dallc caratteristiche organolettiche corrispondenti a
quelle fissate per questa categoria dalla presente Norma. [ destinato alle industrie di
raffinazione e a usi tecnici, 5

2.1.2. L'olio d'oliva raffinato & I'olio d'oliva ottenuto dagli oli d'oliva vergini
mediante tecniche di raffinazione che non implicano modificazioni della struttura
gliceridica iniziale.

2.1.3. L'clio d'oliva & l'olio costituito del taglio di olio d'eliva raffinato e di 0110
d'oliva vergine adatto al consumo tal quale.

2.2. L'olio di sansa di oliva & I'olio ottenuto per trattamento al solvente della
sansa di oliva, ad esclusione degli oli oftenuti mediante procedimenti di
riesterificazione e di qualsiasi miscela con oli di altra natura. Si commercializza con le
denominazioni e definizioni seguenti:

2.2.1. L'olio di sansa di oliva grezzo ¢ I'olio di sansa di oliva destinato alla
raffinazione per sua utilizzazione nell'alimentazione umana o destinato a usi tecnicl.

2.2.2. L'olio di sansa di oliva raffinato & l'olio ottenuto dall'olio di sansa di oliva
grezzo mediante tecniche di raffinazione che non implicano modificazioni della
strutfura gliceridica iniziale,

2.2.3: L'olio di sansa di oliva ¢ l'clio costituito del taglio di olio di sansa di oliva
raffinato e di olio d'oliva vergine adatto al consumo tal quale: questo taglio non pub, in
nessun caso, essere denominato "olio d'oliva”,

COVT.15/NC n. 2/Rev. 10
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3. CRITERI Dl PUREZZA

Le carattenistiche di identificazione che costituiscono 1 criteri di purezza sono
applicabili all'olio d'oliva e all'olio di sansa di oliva,

I limiti firmati per ciascun criterio contengono i margini di precisione del metodo
raccomandato.

3.1. Composizione di steroli (% degli steroli totali}

Oli d'oliva ¢ oli di
sansa dt oliva

- Colesterolo <0,5
- Brassicasterolo <0,1*
- Campestcrolo <4,0
- Stigrnasterolo < campesterolo per gli oli
commestibili
- Delta-7-stigmastenolo <0,5
- Beta-sitosterolo +
delta-5-avenasterolo +
delta-5-23-stigmastadienolo +
clerosterolo + sitostanolo +
delta-5-24-stigamastadienolo > 93,0
3.2. Contenuto di steroli totali (mg/kg)
- Oli d'oliva vergini )
- Oho d'oliva raffinato > 1000
- Olio d'oliva ) _
- Olio di sansa di oliva grezzo > 2500
- Olio di sansa di oliva raffinato > 18Q0
- Olio di sansa di oliva > 1600

* per gli oli di sansa di oliva & portatoa < 0,2

COVT.I5/NCn. 2/Rev. 10
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3.3. Composizione di acidi grassi per gascromatografia (%% m/m di esteri metilici):

- Acido miristico < 0,05

- Acido palmitico 7,5-20,0
- Acido palmitoleico 0,3-3,5
- Acido eptadecanoico <03

- Acido eptadecenoice <0,3

- Acido stearico 0,5- 5,0
- Acido oleico 55,0-83,0
- Acido hinoleico 3,5-21,0
- Acido linolenico < 1,0

- Acido arachico <0,6

- Acido gadoleico (eicosenoico) < 0,4

- Acido beenico <0,2*

- Acido lignocerico <02 N

3.4. Contenuto di acidi_grassi satuf in posizigne 2 nei tnglicenidi: contenuto
massimo accettabile come somma degli acidi palmitico ¢ stearico:

- 0li d'oliva vergini < 1,5% —
- Qlio d'oliva raffinato <1,8% .

- QOlio d'oliva <1,8%

- Qlio di sansa di oliva grezzo <2,2%

- Olio di sansa di oliva raffinato <2,2%

- Qlio di sansa di oliva <2,2%

3.5. Contenuto d'insaponificabile

- Olidoliva <15 g/kg
- Oli di sansa di oliva < 30 g/kg

* per gli oli di sansa di oliva ¢ portatoa < 3
COI/T.15/NC n. 2/Rev. 10
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3.6, Scoperta dell'olio di sansa di oliva

Olic d'oliva Olid'oliva Olidioliva Oliodi
vergine vergini raffinati oliva
lampante  commestibili

Cere mg/kg <350 <250 <350 <350
C40+C42+C44+C46

Erntrodiclo + uvaolo/
steroli totali % _ <45

3.7. Scoperta di oli di semi

Differenza massima tra il contenuto reale e il contenuto teorico di trigliceridi
dell” ECN 42: '

- Qli d'oliva vergini commestibili 0,2

- Olio d'oliva vergine lampante 0,3

- Qlio d'oliva raffinato Q,3

- Olio d'oliva ‘ 0,3 .
- Qlio di sansa di oliva grezzo 0,6 -

- QOlio di sansa di oliva raffinato Q,5

- Olio di sansa di oliva 0,5

COI/T.15/NC n. 2/Rev. 10
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3.8. Scoperta di oli vegetali raffinati

stigmastadiem Rl
ppm

- Oli d'oliva vergini commestibili <0,15

- Qlio d'oliva vergine lampante <0,50

- Olio d'oliva raffinato < 50* > (2

- Olio d'oliva < 50* =12

- Olio di sansa di oliva grezzo <5 * illimitato
- Olio di sansa di oliva raffinato < 120* =10

- Olio di sansa di oliva <120* > 10

Il rapporto R1 = stigmasta-3,5-diene  deve essere
campesta-3,5-diene N

applicato sugli oli dal contenuto di stigmastadicni supcriore a 4 ppm.

3.9. Contenuto di acidi grassi trans

Cil81 T cCig82 T
+ .
C18:3 T
% %

- Ol d'oliva vergini commestibili <(,05 <0,05
- Olio d'oliva vergine lampante . <0,10  <0,10
- Olio d'oliva raffinato <0,20 <0,30
- Qlio d'oliva < 0,20 <0,30
- Olio di sansa di oliva grezzo < 0,20 <0,10
- Olio di sansa di oliva raffinato < 0,40 <0,35
- Olio di sansa di oliva < 0,40 <0,35

* limiti provvisori
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4. CRITERI DI QUALITA:"

limiti fissati per ciascum criteric ed ogni denominazione contengona i margini di errore del metodo raccémandato.

T T -
. Olio Ofio Clic Qlic QOlioc Olio di Orio di Clio di
d'oliva d'oliva d'oliva d'oliva d'oliva Clio sansa di sansa di sansa di
vergine vergine vergine vergine raffinato d'cliva oliva oliva oliva
extra cofente lampante * grezzo raffinato
4.1 Caratteristiche
organolettiche
- odore e zapore accettabile buono accelttabile bucno
- odore e zapore
(su una scala confinua):
- . mediana del difetto Me=0 O<Me<2,5 2.5<Me<6,0""" Me>560
. mediana del fruttato Me >0 Ne >0
’ chiaro, chiaro, chiaro,
- colore giallo da giallo da giallo a da giallo
. chiaro a verde giallo oscuro a verde
- aspettoa 20C
durante 24 ore fimpido limpido limpido limpido
4.2, Acidith libera
% m/m espressa
in acido oleico <1,0 =20 <33 >33 <03 <15 ifimitato <03 <15
4.3. Indice di perossidi
in milliequiva-
lenti di ossigeno
dei perossidi it <20 <20 <20 iimiato <5 <15 illimitato <5 <15
kg d'clio )
4.4. Assorbimento nell
uitravioletto
(K™
fcah
-a270nm <025 <025 <030" Wimitato** - <1,10 <050 22,00 <170
-aK <001 <001 <001 <0,16 . <015 <0,20 <0,18
* La simultaneitd dej criter 4.1., 4.2. e 4.3, non & obbligatoria; pud bastare uno solo ..

Dopo passaggio del campione attraverso allumina attivata, Massorbimento specifico a 270 nm deve essere uguale o inferiore a 0,11
*** 0O dalla mediana del difetto infericre o pari a 2,5 e dalla mediana del fruttato pari a0
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5. ADDITIVI ALIMENTARI

5.1. Oli d'oliva vergini e olio di sansa di oliva grezzo: non si autorizza nessun
additivo. '

5.2. Olio d'oliva raffinato, olio d'oliva, olio di sansa di oliva raffinato e olio di
sansa di oliva: alfatocoferolo autorizzato per restituire il tocoferolo naturale eliminato
nel corso del trattamento di raffinazione. )

Dose massima: 200 mg/kg di alfatocoferolo totale ncl prodotto finalc.
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6. CONTAMINANTI

Olio
d'oliva
verging

extra

Olio
d'aliva
vargine

Olio
doliva
vergine

comente

Olia
d'oliva
verging

iampante

|

Olio
d'oliva
raffinato

Olio
d'afiva

6.1 Contenuta d'acgqua
e di sostanze volatit
% m/m

6.2, Contenuto di impurazze
. insolubili % mim neil’

etere di pelrolio

6.3. Punto dinfiammabilith

&4, Tracce metalliche

mg/kg
femo
rame

6.5. Solventi alogenall

ogni saivente
scoperto
mghg

somma di sclvend
scopert
mgxg

<30
<01

<30
<01

<30

<0,1

=0,05

<30
<01

<0,05

<3,
<01

Olio i Olia di Oiio di
sansadi sangadi sansa di
oliva ofiva oliva

grezzo raffinato
g == =
<15 <01 <01
£0,08 < 0,05
2 129°C 5 .
<30 <30
%01 <01
=01 <Q.1
<02 <02

ok
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7. IGIENE

Si raccomanda che i prodotti dcstinati all'alimentazionc umana previsti dalla presente Norma
stano preparati conformemente alle disposizioni delle sezioni appropriate dei Principii generali di
igiene alimentare raccomandati dalla Comm:ssmm del Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969,
Rev. 2 - 1985).

8. CONFEZIONE

Gli oli d'oliva e gli oli di sansa di oliva destinati al commercio intcrnazionale dcvono esscre
confezionati in recipienti secondo i Principii generali di igicne alimentare raccomandati dalla
Commissione del Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 - 1985).

Questi recipienti possono essere:

8.1. cisterne, containers, tini, che permettano il trasporto alla rinfusa degli oli d'oliva e degli
oli di sansa di oliva;

8.2. fusti metallici, in buono stato, stagni, le cui pareti interne dovrebbero essere ricoperte
con vemice adeguata,

8.3. bidoni e latte matalliche litografati, nuovi, stagni, lc cui pareti interne dovrebbero essere
ricoperte con vernice adeguala;

8.4. bombole, bottiglie di vetro o di matenale macromolecolare adeguato.

9. TOLLERANZA DI RIEMPITURA DEI RECIPIENTI

Il volume ‘occupato dal contcnuto non dovrd in ncssun caso cssere inferiore al 90 per cento
della capacita del recipiente, eccetto nel caso dei recipienti di latta dalia capacita pan o inferiore a
1 litro nei quali il volume occupato dal contenuto non dovra in nessun caso essere inferiore
all'80% della capacita del recipiente; la capacita corrisponde al volume di acqua distillata, a 20°C,
che pud contenere il recipiente interamente riempito.

10. ETICHETTE

Oltre alle disposizioni delle sezioni 2, 3, 7 € 8 della Norma generale Codex per le etichette
delle-derrate alimentari preimballate (CODEX STAN 1-1985, Rev.l - 1991) e alle direttive
apphcablll alle derrate alimentari non destinate alla vendita diretta al consumatore devono esserc
applicate le disposizioni specifiche che diano le seguenti informazioni:

e

4
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10.1. Sui recipienti destinati alla vendita diretta al consumatore

10.1.1. Nome del prodotto

L'etichetta di ciascun recipiente deve contenerc il nome gencrico ¢ la denominazione
specifica del prodotto contenuto conforme in tutti i punti alle disposizioni pertinenti della presentc
Norma.

10.1.1.1. Dengminazioni dell'clio d'oliva:

- QOlio d'oliva vergine extra*

- Olio d'oliva vergine*

- Qlio d'cliva vergine corrente®

- Olio d'oliva raffinato ' ' I
- Olio doliva** o

10.1.1.2. Denominazioni dell'olio di sansa di oliva;

« Olio di sansa di oliva raffinato
- Olio di sansa di oliva.

10.1.2. Contenuto netto .

Il contenuto netto deve essere dichiarato secondo il sistema metrico (unitd del “Sistema
Internazionale") in peso o in volume.

10.1.3. Nome e indinizzo

Dcvono essere menzionati il nome e lindirizzo del fabbricante, dell'imballatore, del
distnibutore, dell'importatore, dell'esportatore o del venditore.

10.1.4. Paese di onigine
Deve essere dichiarato il nome del paese di origine. Quando il prodotto subisce in un secondo

paese una trasformazione sostanziale, deve essere considerato, per l'etichetta, come paese di origine
1l paese ove avviene questa trasformazione.

*  olio che pud avere anche il qualificativo "naturale”

** come specificazione del prodotto possono apparire nell' etichetta i qualificativi "puro” o
"100% puro" : :
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10.1.5. Indicazione di provenienza ¢ denominazione di origine

10.1.5.1. Indicazione di provenicnza

L'etichetta degli oli d'oliva vergini pud menzionare l'indicazione della loro provenienza
(paese, regione o luogo) quando questo diritto sia stato loro dato dal paese di origine e quando
questi oli d'oliva vergini siano stati prodotti ¢ condizionati, e siano originan esclusivamente del
paese, della regione o del luogo menzionati.

10,1.5.2. Denominazione di aorigine

Nell'etichetta dell'olio di oliva vergine extra pud menzionare la denominazicne dj origine
(paese, regione o luogo) quando gli sia stata data e secondo le condizioni previste dal diritto del
paese di origine e quando quest'olio d'oliva vergine extra sia stato prodotto ¢ confezionato e sia
originario esclusivamente del paese, della regione o del luogo menzionati.

10.1.6. Identificazione dei lotti v

Ciascun recipiente deve portare un'iscrizione incisa o un contrassegno indelebile, in codice ©
no, che permetta di identilicare P'officina di produzione ¢ la partita. —

10.1.7. Data e condizioni di deposito in magazzing

10.1.7.1. Data di durata minima

Per i prodotti preconfezionati destinati al consumatore finale, la data di durata minima
(preceduta dalle parole "da consumare preferibilmente entro la fine del ...") deve essere indicata
con il mese e 1'anno in ordine numerico non codificato. Nei paesi ove tale forrmula non si presti a
confusione per il consumatore il mese pud essere indicato in lettere. Quando la durata del
pradotto & fino a dicembre, pud impiegarsi l'indicazione "finc (anno)”.

10.1.7.2. _I_{.sguzior_li di deposito in magazzino

Se ne dipende la validita delle data di durata minima, dovra essere indicata sull'etichetta
qualsiasi indicazione particolare per il deposito (n magazzino.
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10.2. Sugli imballaggi di spedizione di oli destinati al consumo umano

Oltre alle indicazioni del punto 10.1., deve apparire la secguente menzione:

- numero e tipo di recipienti contenuti nell'imballaggio.

10.3.  Sui recipienti che permettono il trasporto alla rinfusa degli oli d'oliva e degli oli di
sansa di oliva

L'etichetta di ciascun recipiente deve contenere:

»

10.3.1. Nome del prodotto : o i .

Il nome del prodotto deve indicarc la denominazione specifica del prodotto contenuto
conforme in tutti 1 punti alle disposizioni della presente Norma.,

10.3.2. Contenuto netto

Il contenuto netto deve essere menzionato secondo il sistema metrico (unitd del "Sistema
Internazionale") in peso o in volume, -

10.3.3. Nome ¢ indirizzo

Devono essere menzionati il nome e lindirizzo del fabbricante, del distributore o
dell'esportatore,

10.3.4. Paese di origine

Deve essere menzionato il nome del paese esportatore.

11. METODI DI ANALISI E DI CAMPIONATURA

I metodi -di analisi ¢ di campionatura appresso indicati sono metodi internazionali di
- arbitrato. Tali metodi dovranno essere impiegati nella loro ultima versione.

1.1. Campionatura

Secondo il metodo ISO n 5555, Grassi di origini animale e vegetale - Campionatura.
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11.2. Preparazione dcl campione di prova

Secondo il metodo ISO n 661, Grassi di origine animale e vegelale - Preparazione del
campione di prova.

11.3. Determinazione della composizione di acidi grassi

Secondo il metodo con colonna capillare ISO 5508, Analisi mediante gascromatografia degli
esteri metilici di acidi grassi e COI/T.20/Doc. n 24 Preparazione degli esteri metilici degli acidi

grassi dell 'olio d’oliva e dell'olio di sansa di oliva.

11.4. Determinazione del contenuto di insaponificabile R

)
i

Secondo il metodo IUPAC n 2.401, Determinazione dellinsaponificabile, metodo all'ossido '
dietilico, o ISO 3596-1.

I risultati sono espressi in g d'insaponificabile il kg d'olio.
11.5. Scoperta dell'olio di sansa di cliva

—

Secondo i metodi:

- COVT.20/Doc. n 18, Determinazione del contenuto di cere mediante gascromatografia con
colonna capillare,

- IUPAC n 2.431, Determinazione del contenuto di eritrodiolo. Si raccomanda i'uso di
colonne capilldri.

11.6. Scoperta di oli di semi

Conformemente zl metodo COUT.20/Doc. n 20, Determinazione della differenza tra il
contenuto reale e il contenuto teorico di trigliceridi con 'ECN 42, '

. La purificazione previa degli oli deve essere realizzata secondo il metodo IUPAC n 2.507,
Determinazione dei componenti polari nei grassi di frittura.
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11.7. Scoperta di oli vegetali raffinats

Secondo i metodi:
- COI/T.20/Doc. n 11, Determinazione degli stigmastadieni negli oli vegetali
- COI/T.20/Doc¢. n 16, Determinazione degli stereni negli oli vegetali raffinati

11.8. Determinazione del contenuto di acidi grassi trans

Secondo il metodo COUT.20/Doc. n 17, Determinazione degli acidi grassi trans isomeri
mediante gascromatografia con colonna capillare.

11.9. Determinazicne delia composizione e del contenuto di steroli totali

Secondo il metodo COI/T.20/Doc. n 10, Determinazione della composizione e del contenuto
di steroli mediante gascromatografia con colonna capillare.

11.10. Determinazione del contenuto di acidi grassi inposizione 2 nei trigliceridi

Secondo il metodo IUPAC n 2.210, Determinazione del conienuto di acidi grassi in posféz’one
2 nei trigliceridi 0 1SO 6800.

11.11. Determinazione delle caratteristiche organolettiche

Secondo il metodo COI/T.20/Doc. n 135, Falutazione organolettica dell'olio di oliva vergine.

11,12, Determinazione dell'acidita lihera

Secondo il metodo 1SQ 660, Deferminazione dell’indice di acido e delil'acidita.

11.13, Determinazione dell'indice di perossido

Secondo il metodo IUPAC n 2.501, Determinazione dell’indice di perossido (Ig} o il metodo
ISO 3960. .
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11.14. Detenninazicne dell'sssorbimento nell'ultraviolello
Secondoe il metodo COI/T.20/Doc. n 19, Analisi spettrofotometrica nell'ultravialetio.

11.15. Determinazione dell'alfatocoferclo

Secondo il metodo I[UPAC n 2.432, /dentificazione e dosatura dei tocoferoli.

11.16. Determinazione del contenuto d'acqua e di sostanze volatili

Secondo il metodo IUPAC n 2.601, Determinazione del contenuto d'acqua e di sostanze
volatili, o il metodo [SO 662,

11.17. Determinazione del contenuto di impurezze insolubili nell'etere di petrolio

Secondo it metodo IUPAC n 2.604, Determinazione del contenuto di impurezze insoz;ubfh' o il
metodo ISO 663.

11.18. Determinazione del punto d'infiammabilita

Secondo il metodo FOSFA Internazionale.

11.19. Sceperta di tracce metalliche =

Secondo il metodo IUPAC n 2.631, Determinazione del rame, del ferro e del nickel negli ofi
e nei grassi mediante spetirofotometria di assorbimento atomico diretto su forno a grafite o 1SO
8294,

11.20. Scoperta di tracce di solventi alogenati

Secondo il metodo COI/T.20/Doc. n 8/Corr. 1, Determinazione del tetracloroetilene negli oli
d'oliva mediante gascromarografia.
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L'Olio e la sua claqqlflcazmne

Le caratteristiche dell'olio d'oliva e di quello extravergine

econda le leggi vigenti gii
oli d'oliva presenti sul mer-
catqg, in relazione alle tec-
nologie di produzione e a deter-
minate cafatteristiche chimiche,
sono distinti in alcune categorie

metceclogiche:

+ Obo extravergine d'oliva: &
esiratto dalla semplice molitura delle
olive e ha un'acidita massima (espres-
5a in acido oleico) cell’ 1%

Olio vergine doliva: anch'esso &
ouenuto per semplice molitura delle
olive, ha ur'acidita massima del 2%

+ Olio di oliva: & ottenuto dalla misce-
la di olic d'afiva raffinato e di oli d'oli-
va vergini diversi dalf'olio lampante e

ha un'acidith massima dell’| 5%

« Qlio di sansa di oliva: & otte-
nuto daita miscela di olio di
sans& raffinaio e oli vergini,
anch'esso con una aciditd non

superiore all't,5%.

In aggiunta ai precedenti. nella
legislazione vigente cl sono altri
tipi di olio che non sono perd
ammessi al consumo diretto che sono:
I'alio d'oliva vergine corrente, tolio
d'oliva verging lampante {che in pas-
sato si usava per | lampioni di illumi-
nazione), {'clio d'oliva rettificato, lI'clio
di sansa di ofiva greggio e l'olio di

sansa di oliva rettificato.

¥4 e,

hqdlollve.pgg g ;
iva dal &

el suo "De re coquinana”
Apicio, gaudente e gasuo-
nomo dei tempi di Tiberio,
suggeriva di comperare l'olio liburnico
che proveniva dalla Dalmazia e di con-
servarlo in -un recipiente opaco in canti-
na buia e fresca a temperatura costante.
Lolic d'cliva infatti non ama né la luce,
né il caldo. né gli sbalzi di temperatura.
1 contenitod ideali sona quelli in cerami-
ca e in vetro rigorosamenere opaco. Mer
comodita di trasporto s possono uriliz-
zare anche le lattine da tre o cingue fitr.
con !"accortezza di travasare presio il
prezioso prodotto in contenitort pid
adati,

A differenza di certi vini che miglicrano
col passare del tempo, 'olio non ama
invecchiare ma & meglio consumario
entro dicioito mesi datiimbottigliamen-
to. || primo <onsiglio per chi acquisia
dell'elio & quello di leggere attentamen-
te le Indicazionl dell'efichetta per
meglio orentars) tra le varie tipologie ¢
gludicame 1l rappcirto con il prezzo.

Le denominaziono sono quattro: ofio

Consigli per l'acquisto
e la conservazione

BTN ML R AAMAS A AAAA IS bbbt s nbadahandnna

d'oliva extravergine. olio d'oliva vergi-
ne, olio doliva e olio di sansa.
L'extravergine non puo avere acidita
superiore all' 1%, quello vergine al 2% e
queilfa d'oliva all't.5%. cosi come quello
di sansa. .
Per gli oli vergini ed extravergini. i para-
metri sono: il sapare. il profuma, oltre al
tasso di acidita. Anche il prezzo & un
elemento di giudizic imporante, Un
prezzo troppo basso per un olic extra-
vergine dovrebbe mettere in allarme il
consumatere accorto e indurlo a non
fermarsi al primo olelficio o venditore.
In un mercato di libera concorrenza sul
prezzo giocano anche Ja provenienza
defl'clio e le evenwali indicazione d'ori-
gine dpica protetta. Tuttavia il buon olic
doliva & ormai alla portata di tutte le
borse e di tutte te famiglie.

E lontano il tempo in cui Totd custodiva
extravergine in cassaforte € scandendo
la parola offo lo erogava con il ¢onta-

gocee.

raze, T
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e proprieta nutrizionali del-
I'olio d'oliva sono determi-
nate dalle sue caratrefisti-
che compositive particolari. Se non
subentrano azioni chimico-fisiche che
adulterano il prodotto. ta composizio-
ne dell'olio & fondamentalmente la
stessa  delle  olive  produttrici,
Bilanciata e vicina alle esigenze dei-
forganismo umano, essa lo rende
indicato per tutte le eta e in modo
particolare per i giovani che praticano
intensamente attivita sportive.

Per avere u‘n'idea di quanto questo
prodotio sia naturale, basta pensare
che il rapporto tra gli acidi gras-
sl deff'olio vergine di oliva &
moito vicino a quello del
latte matemo.

Oltre ad avere questi

) [} ’ ] ]

Gli aspetti salutistici, nutrizionali e culinari

effetti benefici sull'organismo, “oro
liquido™, come veniva chiamato dai
Fenici, & gustoso. esalta i sapor deile
vivande e garantisce la bucna riuscita
dei piatti in cui viene utilizzaro.
Arrichisce mold sughi, dal dassico
pomodore e basilico a quelli piu sfi-
ziosi a base di verdure e pesce; & indi-
spensabile per la buona riuscita dei
piatti di camne. di pesce e delle prati-
che “insalatone”. Cli appassionari di
questo prodotto sanno che & perferto
anche per alcuni tipi di dolce. perché
li rende soffici e alio stesso tempo pill
legeeri.

E particotarmerite adatro alla frittura
data la sua alta stabilita al calore; di
conséguenza gli alimenti risultano
dorati e croccanti € non sono imbevu-

ti del grasso di cottura.

~
T

er ottenere lolio doliva si  mediante lunghi bastoni, pertiche o

comincia dalla zolla, per poi canne}: pessimo.

arrivare alla cura della pianta 1l metodo ¢ bocciato perché danneggia

e alla scelta della raccolta migliore. fino il frutto incidendo sulla qualita del pro-

a una serie di passaggi quali ta scelta, la  dotto finale. Sotto I'aspetto produttivo e

mondatura e il lavaggic soltanto delle  qualitativo l'olio d'oliva vede al piimo

olive perfettamente sane. posto i Paesi dell'Unione Europea con il

72% dell'intero prodotto mondiale di
oli di

Queste attenzioni proseguono nelle fasi

successive: macinazio- livello superiore o

ne. spremitu- comunque

pregiati.
Questo &

ra o frangi-

tura o molatu-

ra a seconda dei merito dell'olea euro-

metodi e delle mac- paea sativa, pianta

chine, decantazione coltivata pre-

e filtraggio. fino al A T valentemente

momento in cui il pre- net  bacino

zioso alimenzo entra neite bottiglie. mediterraneo. Ne esistono varieta diffe-

I metodi di raccolta seno diversi e que- renti che si sono formate per la diversa

sti sono i loro voti in pagella: collocazione geografica, per la natura
del terreno e pid recentemente per le
* brucatura {raccolta manuale deile olive  miglicrie apporate dalla fitologia, la
sulla pianta): ottima, promossa merita-  moderna scienza botanica.
tamente a pieni voti Nell'ultima stagione la produzione mon-

diale di olio d'oliva ha sfiorato le
2.400.000 tonnellate, di cui tre quarti
prodotte in Europa.

L ltalia contende il primato alla Spagna
seguita da Grecia, Portogalio e Francia.
Nella nostra Penisola la palma spetta

+ scuotimento {con moderne macchine
che agitano albero e rami o ne spazzo-
lano la chioma aspirandone le olive):
buono, promosso

- per caduta {raccolta in reti delle olive

mature che vi cadono per gravita): suffi-
alla Puglia: seguono Calabria, Sicilia e
Campania.

ciente

* bacchiatura {battitura violenta dei rami



olio doliva., pid ancora del

L!

nobilta e sacralita. Nobilta perché fin

pane e del vino, & sempre

stato crcondato da unaura di

dall'antichita la sua pianta veniva consi-
derata forte, longeva. amata dagii dei e
venerata per le sue qualita alimentari.
salutari e taumatwrgiche. Sacralita per-
ché lolio estrarto daf suoi frumi veniva
usato come unguento rituale nelle ceri-
monie religiose come tramite fra fuo-
mo e il divino.

Le caratteristiche dell'atio d'oliva sono
state elogiate nei resti sacri e profani
d'ogni epoca; € citato varie volte nella
Bibbia e nel Deuteronomio & indicato
come simbolo di prosperita. gioia e
amicizia, ma anche di forza e saggezza.
Christos, che era Fappeliativo di Gest.
significa l'unte, il benederto da Dio.

I Greci e i Romani usavano l'olio come
medicamento e come combustibile
nelle lampade votive. Allo sfaldarsi
deil Impero Romano. le invasioni barba-
riche devastarono anche le colitivazioni
dell ofivo. che tomarono a essere rigo-
gliose grazie all'opera di alcuni ordini
monastici. Dal X al XV secolo, infarti, i
Cistercensi e i Benedettini abbellirono le
loro abbazie e i conventi in ltalia e in
Frarcia con ptantagioni di oliveti e diffu-
sero f'uso dell'alio d'oliva ua le popola-
ziori povere. |l resto & storia dell'eta
meoederna. iniziata con la scopesta
dell America.

Durante i secoli successivi questo pro-
doro conquistd tutte le popolazioni del
bacnoe del Mediterraneo, specialmen-
te deila fascia costiera, e divenpe #

.grazz0 pit utifizzaro in questa zona.

Caucaso, s'insedia in M

Palestina poi a Creta e |
t | Creta e I
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il sapore
che ci unisce

dalia produzione
al consumo

VII Campagna per 12 Promozione del Consumo di Olio d’Oliva
finanziara dalla Comuaita Europea

litro) netla quale non sono solubili. B
importante la composizione acidica
deti’olio, cioe la percentuaie di acidi
organici che fAentrano nella formazione
dei trigliceridi, principali componenti di
questo prodotto. Da tale composizione
derivano la salubrita e # valore nutrizio-
nale dell'ollo. L'acido oleico & 1l pil

olio d'oliva ¢ un grasso ali-
mentare gssla un cendimen-
to estratto da un frutto che
jpud essere consumato tale e
quaie ia natura lo ha prodot-
to nelle cellule delle olive.
Quest'olic contiene una percentuale altissima
di acido cleico che & un monocinsature di ele-
vare proprieta dietetiche e nuttizionali e alcune
sostanze non lipidiche {insaponificabili} impor-
tantissime. Esse ne detemminano il profemo, i
sapore, it colore a seconda delle diverse prove-
nienze e quafita e conferisconc alf olio alcune
proprieta importanti agendo come conservanti
naturali che si oppongono alla ossidazione e af
conseguente irancidimento che & {a principale
deviazione di wurre le sostanze grasse.

Per quesd motivi I'olic d'oliva & adarto a esse-

_ re utilizraro anche a remperature elevate come

quelle necessarie per fiiggere,

Ci sono tante varieta di ofi d'oliva pio o meno
fluidi. di colore variabile
dal giallo pagliefno. al
verdognolo, al verde
intenso che tendono in
generale a rapprendersi
attomo ai 15" C, forman-
do de cristallini blancasti
in sospensione, e poi a
solidificarsi rman mano che
sl raffreddano. Gll oll d'oli-
va sono pid legger del-
lacqua (pesano 916 g per

impartante fra gli acidi presend neli'olio e
costtuisce fino a oltre 1'B07% di prodotto rispet-
to agli alri acidi.

Notevoli come fonti di energia calorica {pia di
© calorie per grammo) gli oli estratti dalle olive
sono  ricchi di gusie. di  protovitamine,
di propriea con-
denti € possono
quindi essere uri-
tizzati con gran-
de parsimonia:
queste  qualita
rendono {'olio al
RN PO stesso

sano ed econc-
mico. L Unione
Europea & atroal-
mente il principale produttore di olive e di ol
d'oliva con il 75% defla produzione mondiale
che arriva al 90 se si includono anche gfi aftri
Paesi del bacino del Mediterraneo. Anche peri
consumi, i Paesi europei
produtteri  rappresentano
pill del 71% del totale
mondiale. | maggiori pro-
duttori sona la Spagnz e
I'ltalta, seguite da Grecia,
Portogallo ¢ Francia,

In ltalla tutte le Regiont,
salva il Piemonte e la
Valle d'Aosta, coltivano
oliveti € producono cfi di
qualith pregiate.



a scelta di un olio vergine
extra, magari wn D.OP,
piuttosta che di un semplice
olio di oliva o di un olio di
sansa di ofiva pud dipende-
re certamente da considerazioni di prezzo ma
soprattutto dall'impiego che si deve Fare del-
folic e dalle maggiori o minori esigenze
gastronomiche.
Come per altd prodotti ©'& un alto e un basso
di gamm che spiega anche in parte le notevoli
differenze di prezzo che si . :
riscontrano sul mercato, J
L'olio d'olfva si pud impie-
gare a crudo e In £al caso
specialmente il wvergine
extra eccelle per i sapor
che gli sono propri e per
quelili <he conferisce, gra-
zie alla proprieta delle sue
componentt. aromatiche
che consiste neli'estrame e
esaltare Hl gusto e gli aromi propri delle vivan.
de. Per attenere dei condimenti impeccabili &
opportuno scegliere per fe varie preparazioni i
tipi d'olio pik adatti: ad esempio uno fuido,
dolce, non eccessivamente siruitu-
rato per condire pesci in blanco.
delicati come #§ branzi-
\ no e | blan-

cheiti; uno amarognolo, piccante, aromatico,
di media struttura per le bruschette, le insala-
e miste, le zuppe gustose di porri o di cavolo.
Impiegato in cottura tutto
I'olio che si ottiene dalle
alive ha il pregio di resi-
stere bene al calore per la
sua struttura hipidica: i dpi
vergini sono anche ricchi
di sostanze naturali attive
antiossidanti. La prepara-
zlone dei soffritti con Tolio
doliva, pii delicato e leg-
gevo, ha preso il posto.
per use ormai generalizzatg nela cucina
maoderna. di quelli afl'antica di battuto di lardo
o di strutto, Nei sughi, nelle salse ¢ nei ragl l'o-
lio d'oliva influisce sulla delicatezza ded sapore
e favorisce pna cottura morbida: salse fini come
ad esemplo Ly maionese (cruda) o la vellutata
possono esigere per essere perfette dei vergi-
ni extra adattl di caso In caso, pit o menc aro-
matici, doki o piccanti. Nel campo vastissimo
del condimentl l'olio d'oliva si pud implegare
semplicemente scaldato con aglio {per fso in
blanco), soffritto con aglio e peperoncino (per

: sba@etﬂl. emulsionato con poca acqua calda,
,succodl limone, aglio origano. sale, pepe a
: fomul'e i sa!morlgllo {per pesce grigliato).

i séno pol auamé prepaazion! pld complesse

-alla sua resistenza e stabilita chimica e alla

peverada veneta
e trentina, la salsa
di tartufi alla nor-
<ina dell'Umbria,
la classica salsa di
pemmarola  alla
napeletana con la
sua derivata piz-
raiola. Gli oll di
oliva, oltre a con-
dire, favoriscoro
una cottura mor-
bida in quante
veicoli di calore che rasolanc ad alte tempera-
ture (brasatura, salto), che cuociono lentamen-
te in combinazione col vapore (stufarura), che
arrostiscono (grigliatura, spledatura).

Negll impastd, compresi quelli di pasticceria
fine, gli oll d'oliva danno eccellenti risultat; ne
sono esempi la pasta per pizze c focacce, la
pasta brioche. la farinata di ceci, la pasia frolla,
le paste sablée e brisée. la pasta per bigné. gli
impasti lievitati per torte in genere, i compost
per soufflé... Contro false opinioni smentite
dalla scienza e dalla tecnica, l'olio doliva @
anche il piin adarto degli oli per friggere. grazie

sua legderezzar basta provare per ren-
dersene conto.

Il consumatare antento deve sape-
re che, anche una volta confezio-
nato in bottiglle o lattine o altd
contenitord desdnati al com-
merclo per il consumo, Folko
doliva va custodite con la
glusta precaurlone, lontano
dalie font dl calore, ben
chiuso o tappato, protetto
dal raggi luminosi: In tal

modo pud fima-
nere integro €
buono anche per
diversi mesi {dj
solito =2 ne indi-
cano 1B dalla
data di confezio-
namento).

In condusione gl
oli che si estrag-
gono dalle olive
song  prodotti
bueni e safutari.
ralvolta preglati, squisiti e persino rari.

Laloro gammadi qualitél & ovviamente pia ele-
vata di quella di altri prodotti che hanno dives-
53 origine e altre carantenstiche ed & pid eleva-
to mediamente anche il costo.

Da ci¢ deriva quelle che potremme definire =
prezzo del gusio” e la “salute di ferro”,

Un prezzo non eccessivo in relazione allo

SCORO.




30 et i S I

N[Th
¥I® Suaq) e

EATO%r110)




L T

l-olu.oo.ll-..lbttllc-ll-.ottccoanoc.-o..llaioo-u.o---a.--n-at‘c.c.o--c-lco.oo'...ilngooooogoclo

g4gl l'olio d'oliva & presente in

tutte le tavole ricche e povere

dogni latitudine, speciaimente
nel bacino del Mediterraneo, come indi-
spensabile cibo per una sana alimentazio-
ne e come prezioso ingrediente di molti
piattl. Non & sempre stato cosi per quesio
alimento della  dieta mediterranea.
Durante tutto il Medio Evo, infatli, l'olio
d'oliva era quasi assente dalla tavola det
poveri, dei braccianti agricoli e della
manovalanza. dove come grassi alimenta-
:i- venivano usati 'olie di ravizzone e 'olio
di colza (piante erbacee a semi oleesi). il
grasso di bue e il lardo di maiale.
Furono | monaci Benedettini e Cistercensi
a reimpiantare gli uliveti distrukti dalle fre-
quenti incursioni barbariche € ad abituare

la popolazione all'uso dell'slioc d'oliva.

Questo prezioso grassd & un condimento
di consistenza densa, sapofe forte e odore
penetrante: esso fornisce 9 calorie per
gramme ed & faciimente digeribile dal
nostro organismo. L'elio d'ofiva & compo-
sto quasi totalmente da trigliceridi {98-
99,5%} che sono costituit! da acidi grassi.
Questo alimente & particolarmente reco di
acidi grasst moneinsatuzsi (dal 55 all'83%
degii acidi grassi totali), ha un basso con-
tenuto di acidi grassi saturi (dall'8 al 20%)
e contiene un numero sufficiente di acidi
grassi polinsacuri (dal 5 al 15%).

inoltre esso & ricco dell’antiossidante vita-
mina E e specialmente I'ofio vergine con-
tiene alire componenti antiossidanti come

i Bavonoidi e altd polifenchi,
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olio d'cliva fa bene a tutte le efd.
‘Soltanto negfi wltimi anni si &
appreso che il prezioso alimento
previene [e affezioni arteriosclerotiche,

quelle coronariche e l'infarto.
La sua valodzzazicne nella prevenzione
dell arteriosclerys] deriva essenziaimente
da uno studio effettuate anni fa- dal pro-
fessore Ancel Keys dell’Universita del
fMinnesota.

Questa ricerca fu condoftta in sette paesi
st un campione di 12.691 persone di
un'etd compresa tra | quaranta e i cin-
quantanowve anni che furono tenute sorto
controllo per pii di vent'annt.

| risuftati emersi evidenziarono che in una
corretta alimentazione & bene controllare
ta quantitd di acidi grassi saturi perché
aumentano H colesterolo nel sangue.

Questa scoperta ha avuto anche il

e T O s

merite di promuovere ricer-
che dietologiche che hanno
portato alla scoperta di
altre proprietd delfolio
d'oliva nel campo della

AL LY RN TN EY T ET F TRy WL N ey e
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L'Olio 4'Oliva fa bene

a tutte le etd
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prevenzione ¢ terapia di altre affezioni.
Ricerche e statistiche hanno cosi portato a
stabliire la supremazia della dieta mediter-
Aanea in cui lolio doliva & la principale
fonte di grasso e un alimento indispensa-
bile.

Essa inoltre ha effetti beneflci per le
persone di tutte le eta.

Non solo ¢ molto digeribile, ma
facilita anche la funzione gastri-

ca e favorisce I'assorbimento

delle vitamine lipo-

PP L maggsqaacnay

solubili A, D, E e K.

Anche se gii effetti dell’arteriosclerosi
e linsorgere di infanti si verificano
sopratturto in eta adulta o senile, la
prevenzione di queste malattie ha ini-
zio sin dalla nascita grazie all'olio d'o-
liva. La sua ricchezza di grassi insatur!

* Lolio d'ofivg ha'eifett]
Ie funzioni gastroi rf e

asseconda la crescita del bambi-

no aiutando il tessuto cellulare nell'assimila-
zione di alere sostanze indispensabili alla
crescita. I! classico filo d'olio nella pappa di
cereali del bebé & il condimento pid sano &
gradito. Anche pert ragazzi una dieta all'clio
¢ importante, perché un organismo in cre-
scita deve porere contare su un supplemen-
to d'energia e di calorie.

Ne! mondo dello sport Faolio viene atilizzato
per uso esterno in varie preparazionj e com-
binazioni (unguenti, frizioni. linimenti,
pomnate) nelle palestre, sulle piste e nelle

gare, .
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lipidi dell'olio deli'cliva e le aitre
sostanze protettive natucali richie-
dono un discorso a parnte per 1im-
portanza che hanna nella prevenzione delle

di alcune mala.ttlé.

patologie coronariche, a;'terlosclerotid'lc e
infartuali. Grazie allelevate contenuto di
acldo oleico, un acide grasso monolnsaturo,
I'clio di oliva protegge cuore @ arterie, rallen-
ta lnvecchiamento cerebrale € previena l'ar-
teriosclercsi. Inoitre, come hanno dimaostraio
gli studi scientifici, f'oflo d'oliva Aduce il livel-
lo del colesterolo. 1l LDL {il colesteralo catti-
vo)} viene abbassato e I'HDL il colesterolo
buona) rimane costante, UHDL 2 definito
buono perché aiuta a tenere pu.lIte le arterie.
Questa pulizia allontana il rischio di un
pericoloso restringirﬁmto dei canali sangui-
gni. in particolare quelli coronarici, evitando
Finsorgere dell'infarto e di aitre patologie
arteriosclerotiche.

TR SEREAE

olio d'oliva rende pid belli a
cominclare dalla putizia personale

e dalla cura del como grazie alle
proprietd del suo delicato grasso vegetale
che, gia allinizio del Rinascimento. veniva
usats nella preparazione dei saponi. Prima
d'allora il sapone per usa detersivo e igienico
era in realtad un rudimentale impasto di varie
sostanze e grasso animale. soggetto pertan-
to a rapide irrancidimento. Questa pasta-
sapone aveva sclo proprieta detergenti,
mentre profumi varn coprivanc l'edore resi-
duc. Ma I'olio d'oliva veniva utilizzato da mil-
lenni nella cura della persona
allo stato naturale © Insieme a

L'Olio d'Oliva rende piu bell
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gurati nelle decorazionl parietali di abita:.!oni
e tombe etrusche. Le virtiz cosmetiche dell'o-
lio doliva s basano sulla affinitd acidica e
quindi sulla compatibilitd con il tessuto cuta-
neo e adiposo dell'uoma.

Queste proprietd sono rafforzate dalle sostan-
ze antlossidanti delf'alio stesso: la lecitina e |
polifensli. Recentemente Fimpiego cosmett-
co dellslio vegetate ha avuto un forte svilup-
po- i suoi derivati iempiono gli scaffali delle
profumerie, degli istituti di bellezza e delle
farmacie. Non ¢'& pane del corpo, a sentire i
cosmetolagi, che 0ggi non possa essere “aro-
matizzata™ all'ofio, cosi come si fa con una

zUppa toscana.

essenze e profumi, appannaggio
quasi esclusivamente clei poten-
ui. dei loro dignitari e dei cet ric-
chi. Testimaniano queste usanze
le antiche e preziose fale. i Aa-
coni & i vasetti per lolio, le
pormate cleose, gli unguenti bal-
samidi, gli shampoe, i preparatd
anti rughe e anti macchia,

Molr di questi piccoli contenito-
d fnemente lavorati e imprezio-

sitl con molivi in oro, argento e
pietre dure sono giunti fino a noi
come repert trovatl nelle rovine
di reggie e case patrizie o raffi-

Maschera

« @ cuechidi df angilfa ventifocs
fciod macinata molto finemente).
E prefzribile quefla con tasso df silice

Superiore al 40%

« { cucchiaio di ofio di oliva exiravergine

» acqua i qUANILA necessaria per raggivngere a piusta
pastositd - )

Mescolare gli ingrediend e applicare il preparato sulla
pel]e- lasclare agire per (5-20 minud {(anche meno 3¢ la
pelle comincia a llrare) ‘I'oq‘ﬂere la maschera
Asclacquando prlma con abbondante acqua uepula

¢ pol fredda. .

Applicare poj un tonico € una crema idratante.

o
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CORSO TECNICO INTERNAZIONALE PER ASPIRANTI ASSAGGIATORI OLIO DI
OLIVA
Universita degli Studi
Via Nizza, 8

IMPERIA
PROGRAMMA
LUNEDI’ 25 novembre 2602 Vv
08.30-0530 Accoglienza partecipanti
09.30-10.0 Introduzione al Corso
Luclo Caril - Fabrizio Vignolini
1¢.00-12.30 Psicollsialogin sensoriale
Alberto Ugolinj
Centro Studi Assaggiator] Brescia
14,30-16.30 Cararteristiche chimico-fisiche degli oll di ollve e lore analisi ;-
Mauro Amelio - Onaoo
16.34-19.00 La tecnlcs per I'analisi sensorlale dell'olio d'oliva

Introduzione alla teenlca dell"assoggio
Eugenlo Marce - Vice Presldente Tecnice Onaoo

Fiero Meruno - Onzoo

Yocabolarie speciflco deli*olio vergine d'oliva Descrizione degli attributh pozitivi ¢ negativi
Eugenio Marcoe Fabrizio Vignolini —~ Onaoo
Plers Merano - Onsgo previst] dal vocabolarlo

MARTEDI" 26 nevembre 2002 I/

03 30-11.00 Panel Test - Metedo CEE AlL XII - Metado CQ1 Doc. T, 20 Descrizione del mertodo di analisi ufficinte -
Franca Camueati - 5.5.0.G. - Milano

Selczlone dei candidati - Costituzlone dl un Panel
A e L Loy rundagis- M”’%Mm . Peova pratlea di  compilazione delle schede;

valutazione organolettica con | due metodi
11.00-1230 Prova selettiva di base y

Murcella Scoeeia Fabrizio Vignolini - Onaoo

14.30-16.18 Infuenzs della tecnologia sulle caratteristiche qualitative ed Effetto del sisteml dl
arganolettiche dell'olio di oliva ¥
Franca Angerosa { edgk P"‘"f-"._-"f.@l"iﬂ- )
Istituto Sperimentale per Ia Elaiotecnica - Pescara

raccolta, coaservazione,
trasformazione ¢ separazione sulle
caratteristiche organalettiche degli ofl

16-30-18.30 Le caratteristiche sensoriali dell*olio vergine d'oliva: le arigini
Fabride Yignaolini - Onaoo

MERCOLED{’ 27 novembre 2002 \V4

08.30-11.30 - L.a colttyazione dell'olivo e I'Influenza delle Cultivar suile Lezione di  ollvicoltura  ¢on

particolare
. caratteristiché organolettiche riferimento alle cullivar pli difTuse ed allz lore
Gioprglo Pannefli — Igtiruto Sperimentale per I"Olivicoltura influenza sul proiilo sensoriale deghl oll
Spolero M %Wﬂ'ﬁ
11301330 Prova selertlva i base

Marcelle Scoccia Fabrizlo Yignollni - Onaeo :

1430-16.30 - La produzione moendiale ¢ i consumi di olle §'oliva
© 1 9 & Mareello Seoccls — Capo Panel Onaco

1630-1830 ' Pariel Test~ Método CEE All. Xl - Metado COI Prave pratiche dl assaggin
e DOCT.20
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GIOVEDY 28 novembre 2002 "

08.30-1030 Classiflcarione e normative deli'olio dl oliva La normativa nazlonale ¢ comunitaria sulla
Tonluo Zelinagptl —~ Ministero delle Flnanze o classificazions merceologica dell'elio vergine d'oliva
“ plogpna o [ psmrite )
10.30-12% Mrtadl di controlle - . Descrizlone delle metodologle dl cantrollo,
Lanfrance Conte i et ET ) : Scopi, eblettivi ¢ stramentl; nuove frontlere

Unlversith degll Studi di Udine Dipariimento di Sclenza degli Allmentl Livello 81 standardizzazione internazionale

1230-1330 " Prova selettlva di base
Maresllo Scoccla Fabrizdo Yignolini - Onzoo
1430 17.00 " L& caratieristiche sensortall deli'ello d*oliva: pregl-difettl Prova pretica d] sxasgglo con descrizione delle
* Engenlo Marro Fabride Yigoolini - Onaoco - caratieristiche positive e negative degli oli
: T vergini
170 18.30 Normativa comunitaris sulla discipling degll ofi a D.O.F,, con riferimento speciflco al “Riviern Ligure™ ed 2lia

programmaxione reglonale i materia,
Margella Storace - Regione Lignria Utficlo Qualith Produzien] Agricote

YE ' v 2

DE.3-1D30 Prova seleitive di base
M.u‘r!:ello Scvecls Fabrizo Yignoling - Qnaco

1030-1130 . Prova selettive per I veriiica delln sogila di sensiblllth su stiributi di oll a DOF
. - . Maurcello Scocels Fabritdo Vignoliol « Onsoo

1131230 Cousegos aticstat] di partecipazione

LE LEZIONL.DI ASSAGGIO SONO ESEGUITE DA ASSACCIATORI O.N.A.0.0. SECONDO IL METCDO C.O.1. IL CORS0O E'TENUTO
SECONDO 1 CRITERI STABILITI NELL'ALLEGATO XJI DEL, REGOLAMENTO CEE N. 2956891 DELLA COMMISSIONE DELL'11
LUGLIO 1991 E SUCC. MOD.

L ATTESTATO DI IDONEITA' FISTOLOGICA ALL'ASSAGGIO E’ RICONQSCIUTO YALIDO DA PARTE DELLA REGIONE LIGURIA

QUALE UNC DEI REQUISITT PER L'ISCRIZIONE ALL'ELENCO NAZIONALE DE! TECNICI ED ESPERTI DEGLI OLI D’OLIVA
EXTRAYERGINI E VERGINI.

Coordinatore Ongoo: Fabritio Fignedini
Capo Panel; Marcello Scoccia
Segreteria: Barbara Ricra
TUTH I DIRITT] SONO RISERVATI O.N.A.0.0.
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“ognome ¢ nome : CAMURATI FRANCA

» Attuale qualifica : primo ricercatore presso la Stazionc Sperimentale per le Industrie degli Oli e dai Grassi -Mila

+ Titolo dj studio : Laurea in Chimica Industriale - Universita® degli Studi di Milano

» Eventali altd titoli di studio :  Abilitaziowe ella professione

I

Incarichi_ed , . (L2 SSOG:

Sperimentatrice nel Laboratorio Ricerche, Vice Capo Laboratorio Ricerche, Responsabile del
Laboratorio Tecnologico alimentare; atiualmente Respensabile del Laboratorio di assaggio Oli e
Presidente della Commissione di assaggio pet la valutazione organoletiica degli oli vergini di oliva’
della 830G, , Responsabile di servizi della SSOG con compiti organizzativi. Responsabile del
Servizio Prevenzione e Protezione.

- Commissione Tecnica (responsabile della segreteria)
- UNI - gruppo di Analisi Sensorialc

cipsZione &
- COI: Commissione dei Capi-pancl
- COI Gruppo di lavoro per la definizione della scheda per gli oli DOP
- COI Gruppo di lavoro ristretto Esperti in valutazione organaoietlica dell'olio di oliva



GIORGIO PANNELLI

» DATI ANAGRAFIC!
Attualmente Primo Ricercatore presso I'Istituto Sperimentale per P'Olivicolitura, Sez, di Spoleto;

« STUDI COMPIUTI
Diplomato Perito Agrano 1970;
Laureato in Scienze Agrarie in data 27 Febbralo 1875, presso |'Universitd degli Studi di Perugia con la votazione di
110/110 o lode; -
Abilitato all'ssercizio delia libera professione neila prima sessione dell'anno 1976;

o  ATTIVITA' LAVORATIVA
» Assunto alle dipendenze della Societa SIAPA Antiparassitari con la quaiifica di "Fitoiatra" e sede di
lavoro presso il C.A.P. di Arezzo, dall'8 Marzo 1976 aI’TB Febbraio 1978.
» Assunto dal Ministero Agricoltura e Foreste con ia’ quahﬁca di "Sperimentatore” &d assegnato presso la sezione
di Spoleto dell'Istituto Sperimentale per |a Olivicoltura, con decorrenza giuridica dal 16 Dicembre 1977,
Con decorranza 01/06/88 consegue la idoneita ai fini del passaggio alla 2° fascia relnbutwa ai sensi dell'art.23
del D.P.R. 568/87,
> 1123 Aprile 1994 in occasione del’Assemblea Ordinana dei soci & eletto Consigliere e nella prima riunione del
Consiglio Accademico viens nominato Segretario dell’Accademia Nazionale dell'olivo con sede in Spoleto.
Ii 26 Marzo 1988 in occasione deli’'Assembiea Ordinaria dei Soci é rieletio Consigliere e nella prima riunione del
Consiglio Accademico viene confermato Segretarno del'Accademia Nazionale deil'Olivo;

v

¥

o ATTIVITA’ SCIENTIFICA
L'attivita lavorativa dello scrivente si é svolla e finanziata interamente neil'ambilo delia attivitd ordinaria deli'lslituto
Sperimentale per la Clivicoltura. In particolare net periodo iniziale ha svollo ricerche sulla propagazione dell'olivo,
sulle tecniche colturali e suifimpiego della mulagenesi ed ha coliaboralo con I'ENEA e con l'lstituto di Economia e

Politica Agrana dell'Universitd di Perugia con lo scopo di pervenire ad una valutazione tecnica ed economica di
sistemi innovativi e tradizionali di raccolta meccanica delle olive.

Attualments collabora con:

¥ L'lstituto di Industrie Agrare dell'Universitd di Perugia per verficare gli effelti defle vanabili ambientali,
agronomiche e tecnologiche sulle caratteristiche compositive degli oli;

» 1| Dipartimento di Produzione Vegetale, Sezione di orto floroarboricoltura della Universith della Tuscia di
Viterbo, per sviluppare tematiche inerenti diverse tecniche di miglioramento genetico dell'olivo e nel tentativo di

interfenire nelia ripartizione degli elaborati e favorire le mignole in allegagione nei confronti degli apici vegetativi
in accrescimento;

> Liistituto di Coltivazioni Arboree della Universita di Perugia per indagare sulia fisiologia dello stress da basse
temperalure e sulle relazioni con il fattore genetico

{cuitivar e portinnesto). La collaborazione interessa anche il campo della selezione + varielale e clonale,

nel tentativo di provvedere ad un rapido aggioramento varetale dell'olivo rispettoso delle esigenze
agronomiche e commerciali della coltura.

e Nel 1996 entra a far parte della unitd di ricerca coordinata "Tolleranza stress abiotici (Tostress) del CNR quale
Unita Operativa dal titolo “Studio su alcuni meccanismi fisiologici @ biochimici in resistenza al freddo in olivo™,

Nel corso del 1996 & nominato responsabile di un rapporto di coltaborazione con Agenzia per il Sostegno e lo Sviluppo
dell' Agricoltura Marchigiana (ASSAM, ex ESAM) di Ancona, per il censimento e la valulazione bioagronomica del
patrimonio genetico della Regione; per la ricerca di accessioni nefl'ambito della locale popolazione olivicola; per la
propagazione, 'allevamento e la valutazione in prove agronomiche di confronto con le cultivar tradizionali, -

Nel corso del 1997 & nominato responsabile di un rapporio di collaborazione con la Comunitd Montana dei Monti
Martani e del Serano di Spoleto, per la valutazione bio-agronomica di accessioni di pregio selezionate nell'ambito della
popolazione olivicola dell’Umbria e I'attuazione di prove agronomiche di confronto con le cultivar tradizionali.

Complessivamente sono stale prodotte circa 70 pubblicazioni scientifiche pubblicate in parte negli annali dell'lstituto, in
parte in riviste nazionali ed intermazionali dotate di referee ed in parte negli atti di convegni scientifici de! settore,



CURRICULUM

DI GIOQVACCHINO LUCIANO

It sottoscritto Luciano Di Giovacchino, ha conseguito la laurea in Chimica Ir"udustriale
presso 'Universita di Roma “La Sapienza” nell'anno accademico 1964/65;

ha insegnato Chimica Industriale e Impianti Chimici presso I'lstituto Tecnico Industr:ale
di Chieti dal 1966 al 1970; re

e

dal 1971 al 1972 ha prestato servizio in qualita di Chimico di ruolo presso il Laboratorio
Chimico delle Dogane e 1.1. di Como;

dai 1972 al 1974 ha insegnato, quale professore in ruolo, presso la Scuola Media di
Citta S. Angelo (PE);

Dal 1974 presta servizio, in qualita di sperimentatore di ruolo, presso [lstituto
Sperimentale per la Elaiotecnica di Pescara, Istituto di ricerca del Ministero per le
Politiche Agricole;

Dal 1989 & Primo Ricercatore presso o stesso Istituto;

Dal 1988 al 1993 é& stato incaricato della Direzione delia Sezione Elaiotecnica dello
stesso Istituto;

& autore di circa 90 pubblicazioni, scientifiche e divulgative, riguardanti la tecnologia di

lavorazione delle olive, la qualita dell'olio e lo smaltimento dei sottoprodotti (acqua di -
vegetazione e sansa vergine),

ha partecipato a numerosi Congressi con presentazione di comunicazioni scientifiche;
& stato invitato in numerosi Convegni con presentazione di relazioni orali;

ha svolto lezioni in Corsi di Formazione per operatori e tecnici di oleificio e per
divulgatori agricoli in italia ed all’estero; ,

ha tenuto lezioni in Corsi di Formazione per assaggiatori di olio vergine d'oliva |n Italia
ed all'estero,

E membro ordinario delf’Accademia Nazionale dell'Olivo;

Dal 1993 fa parte del Comitato dei capi di panel di assaggio di olio vergine d'oliva
istituito presso il consiglio Oleicolo Internazionale di Madrid;

Fa parte di comitati del Consiglio Oleicolo Internazionale di Madrid per le tematiche
riguardanti la tecnologia di lavorazione deile olive e la qualitd dell'olio e per la
utilizzazione dei sottoprodotti dell'oleificio.



ZELINOTTI TONINO

Laurca in Chimica conseguita presso |"Universita degli Studi “"La Sapienza™ nel 19606:

Abilitazione all’esercizio della profcssione di chimico;

Abilitazione all’insegnamento di “Chimica e laboratorio™ negli Istituti Tecnici - classe XVIIEL

Esperto del Ministero delle Finanze di Gruppi di favoro presso it Consiglio ¢ la Comimissione LiLE. di dircltive ¢ regolamenti prodotti
alimentari ed cconomia taniTaria doganale;

Capo delegazione italiana nel Gruppo di lavoro “Esperti Chlmxcdrgrqsso ta Commissione U.E. per I'claborazione del Reg.to CEE
n.2568/91 e successive modifiche sullc caratteristiche e metodi di analisi per ["olio d’oliva dal 1989,

Componente del Gruppo di Chimiei per lo studio dei metodi di analisi per gli oli di oliva ¢ di sansa d"oliva del Sottocomitato di
Chimica Oleicola del Consiglio Oleicolo Internazionale (C.0.1)) dal 1990,

Delegato dell’U.E, alle Scssioni Internazionali del C.O.L;

Componente del Comitato di Coordinamento per il Servizio di Repressioni Frodi del Ministero per Je Politiche Agncolc
Componente Commissione Tecnica per le industrie degli oli vegetali, grassi vegetali cd animali, delle proteine vegetali, degli oli
minerali, dei colori e delle vernici, dei detergenti ¢ tensioattivi, dei prodotti cosmetici ¢ di igienc personale, presso Stazione
Sperimentale Oli ¢ Grassi di Milano dal 1979;

Componente dei Gruppi di lavoro sullo studio dei metodi di analisi sugli amidi, zuccheri, sostanze grassc in seno al Burcau
Communaitaire de Référence (BCR) ~ Customs Chemists Laboratories - Bruxelles:”

Delegato italiano al Consiglio di Cooperazione Doganale ~ Comitato Chimici — Bruxeiles;

Componcntc'Comszs:om per I'aggiomamento dei metodi ulliciale di analisi istituite presso il Ministero per le Politiche Agricole
per oli, grassi, cereali, forma;,gt ¢ conserve alimentari dat 1988; )

Docente Corsi Formazione:"Analisi chimica ¢ strumentale dcgll alimenti” ¢ “Combustibili” per if Persongle della Guardia di Finanza
¢ per il Personale del Servizio Commissariato e Approvvigionamento Ministero Difesa, presso 1'Istituto di Merceologia - Facolta
Economia ¢ Commercio dell’Universita degli Studi di Roma - “La Sapienza™,

Docentc Scuols Estiva Europea organizzata dall'Universita degli Studi di Roma “La Sapicnza”;

Compenente della Commissione UN! (Ente Nazionale {taliano di Unificazione) per | metodi di analisi per la Sotlocommissione
“Alimenti ¢ bevandce™,

Docente presso la Scuola Superiore Tributaria det Ministero delle Finanze di corsi di aggiornamento per il Personale dei Laboratori
Chimici delle Doganc, dell’UTicio Tecnico di Finanza ¢ dei Servizi Doganali su temi doganali, normativi e scientifict riguardanti le
sostanze alimentan ¢ il Codice Doganale Unico;

Rappresentante del Ministero delle Finanze in scno a Gruppi di lavoro del Comitato Nazionale NMaliano per il Codex
ALIMENTARIUS dal 1974;

Diploma di capo Panel per I'analisi senseriaic degli oli d oliva vergini ni scnsi dell’Allto X11 del Reg.lo n.2568/91 rilasciato a
Lisbona dal Consiglio Olcicolo Intemazionale (COI9 di Madrid:

Capo del gruppo di assaggiaton {Pancl) coslituito presso la Dirczione Centrale A.M.L.C. per I'analisi sensoriale degli oli di oliva
vergini ¢ riconosciuto come panel ufficiale dalla U.E., dal COI ¢ dal Ministero per le Risorse Agricole;

Componente del Gruppo di Capi Panci del Soltocomitato di Chimica Oleicola del Consiglio Oleicolo Internazionale (COl),;
Componente de! Gruppo Esperti chimici per o studio dei metodi di analisi per gli oli d’oliva del Sottocomitato di Chimica Oleicola
del COI;

Assapgiatore degli oli di oliva vergini cd cxtravergini a denominazione controllata dell’albo nazionale di cui al D.M. del 23.06.92 de)
Ministero per Ic Politiche Agnicole (G.U. Regione Lazio n.28 del 10,10.97);

Capo del Panel designato per le analisi di revisione degli oli d’oliva vergini

- Decreto Leg.vo 24.02.94 del Ministero per le Risorse Agricole,

Docente corsi sclczione ¢ formazionc assaggiatori analisi sensoriale oli di oliva promossi da Associazioni professionali ed
interprofessionali;

Capo del Pancl della Giuria Nazionale per 1'assegnazione del Premio “Ercole Olivario™ per i migliori oli vergini d’oliva italiani dal
1994,

Capo del Panel di Giurie nazionali per |'assegnazione di Premi per oli vcrgmi di oliva;

Componcnlc Giuria Capi Panel Premio Internazionalc “M. Solinas™ per i migliori oli di oliva fra i Paesi produttori di olio di oliva
vergine aderenti al COI,

Incarico dall’ Unioncamere per la e¢laborazione di una scheda di valutazionc delle caratieristiche organolculchc degli oli d'oliva
vergini razionali & Denominazione di origine protetta (DOPY;

Coordinatore del gruppo di Lavoro presso il C.O.1. per una scheda di valulazione scnsoriale per gli oli d'oliva vergini a livello C.O.1,
c¢UE.,

Accademico dell’Accademia Nazionale dell Olivo;

Perito di Tnbunali;

Collaboratore della redazione della “Rasscgna di diritto ¢ teenica doganale ¢ delle imposte di fabbricazione,

Autore di oltre 30 pubblicazioni di interesse doganale, normativo ¢ scicntifico,
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ELAIOTECNICA/ COSA C'E DENTRQ LOLIQ D'OLIVA?

>

L e componenli chimiche che
determinano le sensazioni
percepite dal consumalore di
ofio vergine di oliva e le
conseguenze esercitale
sulla qualita del prodotto dai
sistemi di conservazione pre
e post-molitura.

La gualita

(A .

organolettlca degll IJII vergml di oliva

Franca Angerosa - isivto Sperimenfale per la Elaiotacnica - Citta 5. Angele (PE)

rendono I'olio vergine di oliva, of-

tanuto da frutli sani, a giusto gra-
do di maturaziona & attraverso mezzi
puramente meccarici, particolarmen-
te apprezzato non solo dai consumas-
tori del bacino Mediterranso, sua zona
naturale di provenienza, ma anche da
quelli di alcuni Paesi dova il suo con-
sumo era praticamente sconosciuto.
Esse traggono origine dalia stimola-
zione degli organi di senso da parte
dei composti volatili 8 di alcuni non vo-
latifi contenuti nall'olio.

I e caratteristiche organoleitiche

Componenti non volatili
Molti anni di ricerche hanne portato

Amista di FRUTTICOLTURA - N. 7/8 - 1938

allidentificazions della maggior parte
dei compesti non volatili che negli oli
vergini di oliva sono responsabili delle
sensazioni di amaro, piccante ed
astringente {1, 2).

Alla carica amara, sensazione tipi-
camente gustativa, (Fig. 1) contribui-
scono i fenoli semplici @ i composti se-
coiridoidi (3}, ai quali si debbono an-
che le sensazioni di piccante ed
astringente, percepile attraverso ia
stimelazione delle terminazioni libere
del trigemino.

La frazione fanclica dell'slio vergine
di oliva & costituita per la gran parte da
composti secoiridoidi, esteri dell'acido
elenoclico e del tirosclo {fenclo sempli-
ce) o dell'idrossitirasolo (cric-dileng-

io). Essi residuang per |a gran parts
negli oli come agliconi dei glucosidi
amari naturalmente presenti nel frutio
che, coma tali, sono completamente
insolubili negli oli. La rottura enzimati-
ca del legame glucosidico, iIncentivata
dall'operaziona di frangitura, determi-
na la formazione degli agliceni che si
ripartiscono tra acqua di vegetazione
e olio, sblubilizzande in guest’ultimo
solo in piccola parts,

Fattori genetici (varieta), agronomi-
ci (grado di maturazions delle olive) e
tecnologici {congservazione dei frutti
prima della laverazione e sistemi di
estrazione dell'olio) condizionano la
composizione quali-quartitativa dei
composti fenolici e, di conseguenza,

47



1e note gustatwe
" Concentrazioni: etevate di composti
secoir:dccdi s6no da associare a sen-
sazioni !ntense di.amaro e alla com-
parsa della caratteristica sensazione
 di "astringenza”, dovuta alla perdita
 del potere lubrificante delia saliva a
~causa della precipitazione delle pro-
'teine salivari nella cavita orale. Il fena-

' meno.& da addebitare-alla formazione
di legami idrogeno-non specifici con i
,gruppi orto-difenolici dei’composti se-

' coiridoidi.

' CGmpnnentl vnlalm

’ La magglor parte delle sensazioni
organalettiche! parcepite dagli assag-
 glatori nel ‘corso della degustazione
) deli’olio vergine’ di oliva sono dovute
alla stimclazione della-mucosa olfatti-

va da parte: seslanza volatili.

L componarm‘ résponsabili delle no-
{9 oEfamve ‘sono-stati‘quasi tutti identi-
attraverso:tecniche spettrosco-

piche, come:compaosti:appartenenti a
diverse classt chimiche quali aldeidi,
) chetoni, alcoli, esters 1drocarbun ate-
) 1, ecC.

Lolio di o!wa mmagazzmato nel va-
'cuolo delle; ce!lule cleifere contiene
) solo piccolissime quantita di composti
p volatili derivanti-dal metabolismo degli

'acadi grass all " conversions di al-
cuni amminoa i?l , produzione della
Y gran parteidejicomposti cha’sono sta-

i ldennf:cau llo-spazio di testa dina-
.IT‘IICO ‘deg li'olidi'oliva vargine di buona
qualita (Flg ‘2) sonc da attribuire al-
I'vssidazione enzimatica degli acidi {i-
priotenice e linoleico,
Questi composti, cha non esistona
0 esistono so0lo a livello di tracce nelle
cellule intatte, si formanao in seguito a'-
pi'attivazione di una serie di reazioni
'enzimaiiche che, nel loro insiame,
vanno sotto il nome di cascata della li-
o0ssigenasi.
B |l fenomeno & da considerare quale
conseguenza della dilacerazione della
.struttura celiulare nelia fase di molitu-
ra.
D Gli enzimi coinvolti, lipossigenas,
palcool deidrogenasi, esterasi e isome-
rasi, danno:orggme “quali metaboliti,

metabolica
'znone, ir quan ta-_apprazzablli di com-
lpqstll carbonilicl.eialcohm a cinque ato-

E I-An“ nl

Ntansita

Camplont

Fig. T - Corrglazione ira la sensazione df
amare g aleuni componer;y fenolici.

ritenuti responsabili deile cosiddette

“note verdi” deli'olio di oliva. Acausa- '

della lgro efevata concenirazione,
contribuiscono in modo essenzlale al-
la formazione del fragrante, delicalo
aroma degli ol vergini di cliva di alta
qualita che deriva dall'equilibrio fra gli
attributi verdi ed il fruttato.

Il compenente maggiormente rap-
presentato & generalmente il trans-2-
esenale, caratterizzalo da odore di er-
ba tagliata di fresco o di mandarla
amara. Tuttavia, la composiziong gua-,
li-quantitativa dei companenti volatili,
derivanti dalla cascata deila lipossige-
nasi dipende dalla quantita a attivita
dei diversi enzimi coinvolti che, a loro
volta, sono condizionati principalmen- |

-

P’

16
20

.25
22

T, vt

e

Fig. 2 - Gascromalagramma dello spazio di testa dinamico dei camponenti veiatifl &f un olio di

buona qualita.

Picchiz 1) etile acetata; 2) merano!o 3) etanalo; 4) pentens dimera; 5} paniene dimare; 6} penian-
3-oneg, 7) pentene dimers; 8) pentene dimerp: §) 1-penten-3-one, 10) penteng dimerg; 1 1)
penleng dimera; 12) pentene dimero + @sanale; 13) trans-2-pemtenals; 14) 1-penton-3-olo, 15) 2-
metil butan-1-ola + 3 metil butan-1-olo; 18) trans-2-esenale, 17) pentan-1-olo; 18) trans-2-penten-
1-olo, 18} cis-3-esenile acetato; 20) cis-2-penten-1-olo; 21) esan-1-olo; 22) cis-3-esen-1-olo; 23}
lrans-2-esen-1-0lo; 24) acido acelico; 25) copaene:is.) standard f‘n_!amo {nonan-1-ola).

I composti G, hanno adore che ri-
corda quello delie foglie o di frutti o ve-
getali non complelamente maturi e,
con diverse sfumature, dell'erba ap-
pena tagliata; per queste motive sono

te da fattori genetici (5), dallo stato di
maturazione dei frutli, dalle modalita
di conservazione della olive prima del-
la lavorazione e dalla tecnologia adot-
tata nell'estrazione dell'olio.

Stcccagglo
(giorni)

complassivo

% decremento dell'arom
rispetie & qusilo deil frutll fraschi

g
]
13
21
27

1368 -

105,4
78.0
66,6




possinlie la.molitura, immediatamente:
dopo il conferimento’ ed*obbligano alio;
stoccaggio di notevoli'quanti

nfenaitd

-

per tempi pil © meno lunghi.’’
A seguito-della forte riduzione del
I'attivita degli enzimi coinvolli nella via
metabolica della lipossigenasi, la con-
servazione dei frutti, effettuata anche
nelle condizioni ritenute ideali, quali
basse temperature e strati molto sotti-
li in ambienti ben aerati, parta ad un
appiattimento del 30-40% delle note

aromatiche dopo solo 15 gierni (Tab.

1.
In queste condizioni di stoccaggio E
dei frutti, I'olio di risulta & penalizzato
soltanto per I'assenza di caratteristi-
¢he di pregio @ non per l'insorgenza di

Fig. 3 - Composizione quali-quantilativa dei Fig. 4 - Protilo sensoriale di oli provenienti da
volailil darivanti dalla cascala della lipossigenasi  aifferenti varieta di olive campienate allo stesso
in relazione afla varigtd delie olivs. grada di maturazions.
- | s
e
7
8
B 5
= P3eugomonind) 2
——Enlorobalier E 4
e Cr5tricl =
= Mufle = 3
LIwvill 2
Baiter lattici ,
Bl Bealic . 1
" b |
: [+] =
1 2

Giloml di sloecagglo del !ruttl

~filo pud; assare .delineato con efficacia Etla scwato

lo sensénale degli ot] tFlg 4), Tale pro- 1000| - t@ s
=]
dosuinaischeda che, pur. man-. sof|  lase st

07l
! quella’} ;mposta da!l allegato Xil del re-
i-gotame tmcomuqitano n. 2568/31,-

preveda un.magglor ‘numero-di de-
‘s¢rittord: dsllmno};e verdi (5). X
rLaﬂmags a concentrazlone det,
componen[ c(]s corrisponcle alla
¥ massm}a*intensnt& ‘dell'aroma dell'alio,

. ppm di nonan-1-olo

[ - ]
s venﬂcadn‘fepoche diverse a secon- Gl atoccaggingut futh

:da de!lagarj,a,taa, gheralmente incor-

o d -.ra_! ..Flg..7 - Evoluziong dal melabolili responsabili
% l$p0|'} rEE?"\-"H‘FIQ atura. Oltre tale . ..-dellavvinaio nel corso dello stoceaggio in
stadiodl ione, I 'aroma dellalio massa dslo oivo defa varield “Nabbio".

in modo sensibile nel corso.dello stoc-

vorazlone .

":La’raccolta delle olive & concentra-
“tain pochl mesi durante i quali le di-
‘. mensioni dagli implantl di Iavoraz:one

Fig. 6 - Evaluzions ds! Irans-2-esenale ¢ daﬂ’#lau!a lsaem#bo nal corso,
delio staccagglo in massa delie olive dalls, varietd “Nebbio”

. queste praucha a’ causa: dellatscarsa

ascala della Ilposmgenasi decresce  lerando’la”

' caggno 'delle olive prlma della lorg la- .-

verl & propri drleni organolettici
- Assai-pil gravi sono la conseguen-
ze di uno stoccaggio non razionale dai’ *
frutti quali la loro conservazione allo
stato sfuso in mucchi oppurein sacchi ;.|
di iuta per periodi:pit o meno;lunghi‘
Gli operateri sono’ spesso? obbllgatl ‘a

disponibilita: di* spazio’ nspe;,to* alla
quanlita dei frutli da stoccare:? 5555

In queste candizioni (6}, oomo con-:.
seguenza dell’ ‘autolisi- de!lacmaterla
organica, I'epicarpo perde’ Ia.sua‘abi-
lita di barriera antrm]croblca,‘favoren-",
do Finvasione dei tessuti-da parte; dei:
micrarganismi_presenti nel’ambiente; -
le favorevoli condizioni: di‘temparatura“
e-umidita.che:si: |nstaurano“,j
fase. promuowon? il Ioro-syllup

frUﬂO. i

matico, provocano’ Ia rapndaperditér
della consislenza dei frutti favorendo:




| i Malaboliti
52?;; Trans-2-esenale | di degradaziona
“(giormi) | (ppm ncnarl-i-oio} | amminoacidi
[ !ppm nonan-1-clo) |

=] 1016 25

2 84,8 26,5

4 a¢.0 10,0

[+ -- 65,6, 144,0

8

| " i Trans-2-
| Stoccaggio osr;gﬁgizs;?t?:a ep?gga?a
(giorni} di rancido {ppm)
Q assanta tracee
37 assernte 0.3
110 assenle 0.8 |
178 natta 19 \
1 186 forte 67
lorlissima

e
I Cause Oifetto Merabolit caranerlstici |
’ Mr]ffe . i Muffa - 1-otten-3-olo, ottan-3-olo, 3-eltanone, elan-1-clo ‘
' Psaudqmoua:s -o-_f':_c‘lostridI.'.-_ Riscalde 2- o 3-metll butanale & i corrispondent| alcoli ed a;::ld_i!
r[ ll-ievfti B By T Awvinato | Alcole etilico, acetato di efile s
i Acetobacier ... o - Inagetilo l Agido acetico =S
" Autossidazione -'Rangido

)’ msenment ‘ed-l. rapsdo swiuppo (48
jore di stoccagglo) di‘batteri dei generi
'Cfasrrrdfum ‘o¢ Pseudomonas (Fig. 5).

Entrambi utihzzano valina, ‘leucina e
usoleucma ‘quale’ fonte di carbomo ]
etaboliti,'2- e 3-

.met:lbutan Ie "gro'cornsporxdent; al-
coli:ed acidiiediacido propionico. | me-
lta!:-c: elka i-sqlt'4 giorni

P 301
Uamu%__
, s hla{amente per-
-a,ldaglu assaggi t
"B stata:trovat

iy

'..'2
cole :so-am:llcm(sig 6)
- Lapresenza :dol.difetto, awdenzla-
poile gia- dal’4°§g|orno»dr stoccaggio,
H,omporta |ngclassamento dell'clio al-
categoriajco

!qual:létdel*pro
brolungars&fde

Te’ tavorlre (i
iti e/0"dr. mlcmrganisma ‘del genersa
ﬂcefobacrer (6);con: -insargenza del di-
.etto di:! a\{\gmatg

Trans-2-eptenala, esanale, vans-2-penienala

ale-da rendere il

merc:alaunferlore La.
tto dlmmu:sce con 11 ¢

p:gvalgfnte}swluppo di lie- f-l'oho va incontro’ad un processo di 0s-

es’c dln maceteto :

te quantita di alcole elilico, acetalo di
etile e acido acetico (Fig. 7}.

Lo sioccaggio in massa delie clive
puo anche indurre, in idonee condizio-
ni, o sviluppo massive delle muffe
presenti sulla cuticola, generalmente
attribuibili ai generi Aspergilius e Peni-
cillium.

- Nel corso dello sviluppo delie muffe

'si osservano profondi cambiamenti
‘nella.composizione: quah -gquantitativa
- dei volatili.

Dai risultati delie ricerche condotte
(7) emerge che gii enzimi del frutto
idroperossido-iiasi vengano inibite da
quelle proprie delle muffe provocando
un totale abbattimento delle note aro-

matiche di pragio e la comparsa der
_difetto “di muffa”. '

Al controlio anahtuco, accanto all'as-

“senza.dei.composti G derivanti daila
.cascata della lipossigenasi, si eviden-
 :zia'la presenza di composti C, caratte-

rizzati.da vari:odori- quah iungino di
di

.'-da stuccaggio dell’oho

A TN

urante 1t iase di t:onservazmne

sidazione caratterizzato da due fasi.

MNella prima l'ossigeno si fissa agli aci-

di grassi insaturi con formazione di

' idroperossidi che essendo inodori ed

insapori sono or-ganolettlcarnente"

ininfluenti.

Nella seconda fase, accanto a pro-
cessi di farmazione di epossidi,.di.pe-
rossidi ciclici, di strutture dimariche
perossidiche, si verifica anche la fram- .
mentazione degli idroperossidi con -
I'accumulo dei prodotti da 03583 rasul
tanti {8).

Con l'avanzare della conservazione
i componenti del "pansel” ragistrano
dapprima I'appiattimento dell'aroma
dell'alio & poi I'insorgenza & l'intensifi-
cazione del difetto g@i “rancido” (9). In
effetti, inizialmente viene evidenzlata
la diminuzione dei compaosti valatili, in
particolare del trans-2-esanale, @ pai
'a comparsa e I'aumento della con-
centrazione delle altrs aldeidi, tutte di--

sgustosa, derivanti dalla frammenta-
zione degh idroperossidi. :

La piG correlata con il difetto di ran-
cidita & risultata |'aldeide trans-2-epte-
nale (Tab. 3).

Nella tabella 4 sono stati sintelizza-,
ti i difetti, le relative cause ed i meta- |
boliti caratteristici di ognuna delle alle- i
razioni descritte. '
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Introduzione

e
S

ana di esaminare le caratteristiche chimico-fisiche degh oh d| _ollv'
oggetto del .Regolamenti CE , & opportuno spiegare il s:gnif‘ cat,l ;d- .
alcum termlm che si rncontreranrio pit avanti e tracciare un quadrox' =
sommano dei pnnclpall costituenti dell ' olio di onva invece , per';

conoscere | IImlti delle caratteristiche degli oli di olwa stabllltl da!la
norma comunitaria , si veda la Tab.1.

: 7
- B 0l
N . LT . EA
y 5 ﬁm s R )
i .-.-r,.,-i—,‘-%—;» T T L im e 1 St S 3
T o o i S S

g

i Y

Tuttawa tali limiti sono soggetti a variazioni e agglunte pubbhcate},}
sulla Gazzetta Ufficiale delle Comunitd Europee (GUCE)._ "La_;z‘;; O
descrizione dettagliata dei metodi di analisi e dei limiti di legge @ :
cont\éﬁuta nel testo del Regolamento CEE n° 2568/91 dell' 11.7.91 ,
L248 e nelle sue successive modificazioni . La definizione delle
varle Categorie di oli d ' oliva & , invece , contenuta nel_

Regolamento CE n° 1638/98 del 20.07.98 , L210 ed lustrata in
Tab . 2.
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Tabella 1 (continua)

Acidi saturi Differenza T i
e 5| Stigmastadieni | o2 K270 con S
Categoria P del mg/Kg ECN42 K232 K270 allumina { DeltaK
T ot {2) : {3)
trigliceride. caicolo
(%} ) teorico
<0.15 <0.2 <250 | €020 | <040 | <001 |55
5015 I5 02 <260 £0.25 <0.10
1.
| e |
<0.15 : 202 <260 <025 | <010
{ : |
< 0.50 I <03 } s3v0 ! =>025 | <011
: A i :
5.0lio d’ol | | ' 3 " ! 3
Dilio d’oliva i i H
e it i : : s15 | - I <03 £3.40 ( £1.20 - <0.16 -
R BN S sy snolv l ‘
] | [ !
6.0lio d'oliva <15 - g <03 <3.30 < 1.00 - <0.13 -
7.0lio di sansa ] '
di oliva greggio <18 | : 06 : - i - - .
i f = ul T L
8.0lio di sansa | ' !
diolvaraffinete | <05 | <5 <0.20 - <20 - <05 s G et <0.25 :
i ¥ : _ e o | !
] | ! i
9.0lio di sansa E i | i ‘ . |
is dialiva £t5 <15 <0.20 > 350 <20 - <05 ‘ £5.30 ' $2.00 ‘ - £ 0.20 -
Nole:

1. Limite massimo complessivo. Per ogni singolo componente il limite max & 0.10 mg/Kg;

2. Somma degli isomeri che possono (o meno) essere separati mediante colonna capillare;
3. Aifini dell'accertamento della presenza di ol raffinati, se K270 supera il limite delia categoria corrispondente, si deve procedere alla determinazione del K270 dopo

passaggio su allumina;

Mauro AMELIO - ONAOO
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Tabella 1

¥ isomeri I isomeri i
: Composizione acidica : translinoleici+
tra | :
Categoria Miristics (%) | Linolenico (%) | Arachico (%) | Eicosencico (%) | Beanico (%) | Lignocerico (g | o () | translinalenici (%) |
£0.05 <0.9 <06 <0.4 <0.2 <0.2 <0.05 <0.05 !
|
|
£0.05 =09 <0.6 <0.4 <02 £0.2 <0.05 <0.05
<0.05 <0.9 <0.6 0.4 <02 <0.2 1 =0.05 <0.05
L3
<0.05 <0.9 <0.6 <0.4 <0.2 <0.2 <0.10 <0.10
!
fﬂ:‘a‘t’o"'“’a £0.05 £0.9 <06 <04 <02 £0.2 £0.20 <0.30
i 6.0lio d'oliva £0.05 <0.9 <06 <04 02 | <02 <020 | <030
.Ofio di sansa di :
;g'fg‘;'; agio <005 | <09 <06 <0.4 <0.3 <0.2 <0.20 <0.10
‘or d- sa di . ) . - . 1 _‘ ' R, ST KRR RN VE VRN 2 L
2ﬁv;°ra;ﬁ";fa':o ! <0.05 . <09 <0.6 <0.4 <0.3 =02 <0.40 2035 ., |
Otio di sansa di : . ' A
3 o di sansa di <0.05 <09 <0.6 <04 <03 <02 <0.40 <0.35 ;
. . ]
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Tabe
y . . B-Sitosterolo 57- i . : ;
Cateqoria Colesterolo | Brassicasterolo | Campestercio | Stigmasterolo . ; Steroli totali Eritrodiolo
g (%) (%) (%) (%) {(’;")’ S“Qmﬁ,}?ﬂ;‘e"“"’ {mg/Kg) +Uvaolo (%) lla 1
<05 =01 <40 <Camp. 9320 <0.5 =1000 <4 .5
| |
. <05 | <0.1 <40 <Camp. 0320 <05 1000 <45 :
= l | i
=05 | <0.1 <40 <Camp, 9320 =05 =1000 <45
k. ! i o ' :
' <0.5 =01 <40 - 93?'0 =(.5 =1000 <4 5
3 € “ :
| ; |
| 5.01io d'oliva s | > ., g |
! raffinato <0.5 =0.1 4.0 <Camp. 930 <05 =1000 <4.5 |
i N s
6.0lio d’oliva <05 =0.1 <4.0 <=Camp. 93—0 =0.5 1000 =45 |
7.0lio di 1 . N
sansa di ofiva =0.5 =02 <4.0 - - =05 =2500 .
: 83.0 12
greggio = )
8.0%io di ! > = |
sansa di oliva <05 =0.2 <t 0 <Camp. 930 <05 1800 =12
raffinata :
| - z — |
9.0lio di i h = - >
sansa dioliva | =0, <0.2 <4.0 =Camp. o <0.5 21600 fr

Note: 1. Somma di §-5,23-Stigmastacienolo+Clerosterolo+Sitasterolo+Sitostanolo+ 4-5-Avenasterolo+465,24-Stigmastadienclo

E
a
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Tabella 2

»Oh ‘ottenuti dal frutto dell’olivo soltantok
' mediante processi meccanicl o altri processf
,ﬂs.-c: In condizionl, In particolare termiche, |
che non causano alterazionl dell’ollo, e che:
| non hanno sublto aicun trattamento diversoi.
| dal lavaggio, dalla decantazione, "dalla i
'centrifugazlone e dalla flitrazione, escius/ gh’
<oh' ottenut! mediante solvente o coen processl' o
hdl riesterificazione e qualslasl mlscela con Il
~=dl altra natura. g R
Ollo di ollva verglne Ia cul acidita llbera.
; espressa in acido olelco é al massimq dl 1 g'
a) Qlio extra vergine di oliva per 100 g e avente le -altre’ caratt'ﬂ_.‘;tl
conforml a quelle pravlste per :'questa
'categorla e 3
i{...) Olio di oliva verglne la cul ac.-dlté Hberav b
i aspressa In acido oleico ¢ al massimo di 2 g,
! per 100 e avente le altre caratteristiche
b) Olio di oliva vergine gonform:ga quelle previste per questa.
_ 1 categoria;
Olio di oliva vergme la cul acldit hberah
i agpressa In acldo olelco é al massimo di 3.3 g!
T . . iper 100 g e avente le altre caratterfstlche;
¢} Ofic di oliva vergine corr E"me'com'f.:rmi a Jquelle previste per questa'
l¢:ategorla| o i
| Offo di oliva vergine la cul aciditd hberag
i espressa In acldo oleico é superiore a 3.3 gi
d) Olio di oliva vergine lampante' iper 100 g e/o avente 'le altre caratteﬂstlches

|n::om'orm:r a quelle previste per questa:,
i categorfa. S

Oli di oliva vergini
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Acidi grassi

Sono molecole con un numero di atomi di carbonio normalmente
compresotrad4d e 30 ( Fig1).

Addo oleico H.C

Acido linaleico  H C ’W‘—"V.“-W COOH
Acido linolenivco H .C \ A_" M
s AQ A - COOH

Figura 1

Tali atomi di carbonio sono legati tra di loro in modo da formare una
specie di catena . Quando due atomi di carbonio sono uniti da due
legami , si dice che & presente un dqﬂgg__ io legame ( é l'anello giallo
della figura 1). Se non vi sono dopai’ legami , si dice che | ' acido
grasso & saturo ( es .. ac . palmitico , ac . stearico ) . Se & presente
un doppio legame , si dice che & monoinsaturo ( es.: ac . oleico ) ;
se vi sono due o piu doppi legami , si dice che [ ' acido grasso &
poliinsaturg ( es . : ac . linoleico , ac . linolenico } . Negli oli , gli

acidi grassi si trovano principalmente combinati nei trigliceridi { v.
‘ _ 2
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Gliceridi ) , mentre quelli liberi ne conferiscono | ' acidita . Se due

doppi legami sono separati da un solo legame semplice
due doppi legami coniugati ( diene coniugato ) .

Se vi sono tre doppi legami alternati a legami semplibi , Sihanno tre .

, Sl hanno

doppi legami ccniugati ( triene coniugato ). Simboli dei tipo _C‘I 83,

fanno riferimento ad un acido grasso con 18 atomi di ca
doppi legami . | -

Tl 1A e i
FEIRTATEE B T

rbonio e 3,
'fl"]»:"“-:-. .




Gliceridi

Sono formati dalla combinazione di una molecola di glicerolo con
una di acido grasso ( si ha cosi un monogliceride ) o con due { si

ha cosi un digliceride) o con tre ( si ha cosi un trigliceride Fig.2) .

Trigliceride
. o
® 2l r-{’}crz, —0o— t—ni
, o)
. Il ;5“- HC —0— g.*nz
‘@'\.‘i\ CHy; —0— G-—R3?

Figura 2

Nei grassi naturali , la forma prevalente & quella del trigliceride . Gli
acidi grassi presenti nella stessa molecola del di- o del trigliceride
possono essere diversi tra loro. | tre atomi di carbonio del glicerolo
vengono. numerati 1,2,3, essendo il 2 | 'atomo di carbonio centrale .
Negli oli di buona qualita e di recente produzione sono presenti
piccole quantita di 1,2-digliceridi chg‘ sono in parte , intermedi nella
biosintesi dei trigliceridi e , in parte , frutto di un ' incipiente lipolisi
che genera anche-1,3-digliceridi. Con 'andar del tempo, gli 1,2-
digliceridi tendono a trasformarsi in 1,3-digliceridi . Percio , un

4

P B I




90006
.3-.»‘..;-......................................................... o0 {

contenuto crescente di questi ultimi & indizio di oli vecchi efo mal
conservati (ad es.: esposti alla luce,: al calore, in recipienti non
idonei etc) . Comunemente si considera il rapporto 1,2- / 1,3-
digliceridi che , in oli di qualitd e freschi di produzione & sempre .
maggiore di 1. Il rapporto diminuisce a mano a Imano che |’ 6'Iio
invecchia . Con il procedere delia hpohsu , anche I ac:|d|té llbera

P «;

deve aumentare . Ne consegue che per oli con acrdlté bassa o ma

~con un rapporto 1,2- / 1,3-digliceridi inferiore ad 1 , s pub

sospettare una deacidificazione fraudolenta .

Steroli

Sono composti complessi (F|g 3) che SVOIgonog‘, funzAn_n|'£'§:'

biochimiche a livello delle membrane cellulari . La Idro |
composizione ¢ tipica delia specie botanica da cui proviene |'* olio .
Come sara spiegato pit avanti , si approfitta di questa specificita per
le indagini sulla genuinita degli oli in esame . "

Eritrodiolo e Uvaolo

Si tratta di due composti (dialcoli triterpenici) naturalmente presenti
anche negli oli di oliva di pressione (Fig. 4) . Essi sono
maggiormente concentrati nelle bucce e nei ndccioli della drupa .
Negli oli di sansa la loro concentrazione & normalmente pid elevata -
a causa della massiccia estrazione svolta dal solvente . Si approfitta
di questo fatto per la ricerca ‘di'oli_vdi sansa in oli di oliva ottenuti per
pressione . |

Cere

. Le cere di maggior interesse analitico sono esteri costituiti dalla

combinazione di una molecola di alcole alifatico con una di' acido

5



grasso. Le cere si trovano sull ' epicarpo ( buccia ) della drupa e
svolgono varie funzioni tra le quali la riduzione della perdita di
acqua per evaporazione dai tessuti sottostanti, la paqziale
impermeabilizzazione del frutto ed infine , esplicano un effetto
repellente nei confronti di alcuni insetti parassiti . Le cere
costituiscono inoltre una barriera contro lo sviluppo e la

penetrazione di microrganismi patogeni all ' interno del frutto .

| Momenelatita cnteenis N lisura sisleniatics Fotmubs baita Barmaly 3 stontitira
M:.‘__
Cilemole Colent-5eeme3i tdu CaaHudd
Canpatadly [24R =24 -manilcodent - 5= 33 wlae LIS ITTA]
Srigmasscrubs (2451 B4etriteculene 5,223 obus CriHmo
Soamenola | 2ang- 2 oenl wulvst-4-ene- Vi wln LN (Y8 ]
Figura 3

Composti fenolici

Questi composti pre_senti nell ' olio di oliva in quantita apprezzabili (
50°: 500 mg/Kg ) hanno un ruolo importante nella stabilita dell ' olio
all" autossidazione. Alcuni di essi conferiscono, inoltre, la nota
organolettica dell' amaro-piccante. || processo di raffinazione |Ii
rimuove quasi del tutto. La composizione fenolica varia da olio ad
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"Eritrodiclo

Uvaolo

Figura 4

olio e muta nel tempo a seconda delle condizioni di consekvazion_e .

( Fig . 5)

Componenti dell  aroma

Si tratta di numerose sostanze ( oltre 150 ) appartenenti 9 famiglie
di composti chimici ( aldeidi , chetoni , esteri etc ) . Bencheé la loro

concentrazione sia relativamente bassa , € a loro che si devono le

principali caratteristiche dell ' aroma e def gusto che distinguono i
vari oli ( Fig 6 ).
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Tocoferoli

Questi composti ( Fig. 7 ) sono presenti nell ' olio d ' oliva in

concentrazioni di circa 150-250 mg/Kg . Sono normalmente présé_'nti'
le forme oo , B, vy € & delle quali la o ( vitamina E ) &:latpit’
abbondante ( 90 -~ 95 % ) . | tocoferoli svolgono un ' azione .-
antiossidante negli oli esposti alla " luce " ( in particolare alla

radiazione ultravioletta ) .

Idrocarburi

Sono composti esclusivamente da carbonio e idrogeno . Tra i piU
importanti idrocarburi presenti nell ' olio di oliva , ricordiamo lo
squalene (C30) , che costituisce un intermedio importante per la
sintesi biologica degli steroii , presente in concentrazioni di circa
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1500-2000 mg/Kg ; il f-carotene (C40) , precursore della vitamina A
, che impartisce all ' olio la componente giallo - arancione del colore
( Fig . 8 ) . La concentrazione si aggira intorno a 300-400 mg/Kg .
Sono  inoltre presenti piccole quantitda di ldrocarburi Policiclici

Aromatici (IPA) che possonc essere inquinanti, ma forse anche
metaboliti naturali { Fig .9 ).
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Xenobiotici

Si tratta di sostanze che si ritiene non debbano essere presenti
negli oli . Tra queste annoveriamo gli  idrocarburi aromatici
{ benzene , toluene , xileni etc ) che possono provenire da
contaminazioni ambientali come gli idrocarburi policiclici aromatici
(IPA) , ma anche essere residui di estrazioni con solventi ; i sofventi
alogenati , di cui si dira piu avanti ; i pesticidgi , usati ad esempio
nella lotta anti dacica { mosca olearia , Bactrocera oleae Gmel.) ,
che i processi di raffinazione rimuovono pressoché del tutto . E' per
questo che gli oli extravergini possono contenerne piu degli oli d
oliva poiché & consentito sottoporli solo alle lavorazioni previste

dalla legge ( v . Regolamento CE 1638/98 del 20.07.98 , L210 ) che
perd , non ne rimuovono il contenuto .

Insaponificabile

E' noto che trattando a caldo una sostanza grassa con un alcale
{es.: soda), si ha la formazione di saponi . Dopo un tale trattamento
, tutto cid che pud essere estratto con un opportuno sofvente ( es . :
etere etilico ) , viene detto insaponificabile . Esso contiene sterdli |
alcandli , tocoferdli , idrocarburi etc . Per | ' olio di oliva si tratta , nel
compleséo , dicircal’ 1-1,5% in peso . Come si vedra pit avanti , in
esso sono contenuti composti di grande interesse per gl
accertamenti della genuinita di un olio di oliva .
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An_alisi chimiche

In questo paragrafo daremo solo quaiche breve ragguaglio suile tecniche di

analisi plid comuni nel campo oleario . Esse possono essere di fipo non

strumentale o strumentale . Tra le prime ricordiamo le titolazioni , tra le quall

I ' esemplio piu noto & la determinazione deli ' aciditd . Nel campo oleario , le

determinazion! strumentall sl sono sempre pla affermate dagli a}ml\ '60 in

avanli. Fra di esse , Ia prima a trovare applicazione é stata ia ggscromatograﬁa_

( GC ).. Essa puo essere brevemems%chemaﬁzzata comd segue (Fig. 10):

" Schema di Funzionamento di un sistema gascromatograﬁcb

() inietrore
-

lllliiﬂlIIiI"II.IlIIIIl}

A Y g

colonne

gas

Figura 10

un opportuno dispositivo ( Inlettore ) provvede a vaporizzare in pfccofp 'vqfqmg _
di soiuzione ( pochi microlitrl ) contenente la sostanza Ida analizzare . La
soluzione viene introdotta neilo strumento mediante una apposita siringa .
Grazle al flusso di un opportuno gas ( gas di trasporto : azoto , elio , Idrogeno

etc ) tall vapori vengono convogliatl In un tubo avvolito ( colonna ) che reca ,
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sulla sua superficle interna , un sottile strato di uno speclale liquido molto
viscoso ed alto bollente { fase stazionarla ). La colonna gascromatografica pud
essere )unga da pochi decimetri a oltre 100 m e avere un diametro da pochi
declml ad alcuni mm . La camera che accoglie la colonna é mantenuta a
temperature relativamente alte che , nel caso delle analisi degli oli , sono
comprese , il pla delle volte , tra 150 e 350 °C . La fase stazionarla , ha la
proprieta di " trattenere " con maggiore o minore efficacia le varle sostanze da
separare , contenute nella soluzione inlettata . Tra di loro , le meno trattenute
percorrono la colonna , trasportate dal gas , In minor tempo rispetto alle altre .
AI momento d;eﬂ ' uscita esse , ormal separate Ié une dalle altre , devono
attraversare un dispositivo ( rivelatore ) che ne riconosce il passaggio . Il
rivelatore

genera un segnale elettrico che viene registrato in una scala

temporale . L 'intensita del segnale elettrico é in relazione alla quantita di

sostanza che lo ha generato . Il tracciato che si ottiene si chiama

gascromatogramma .

Un ' altra tecnica strumentale di pit recente applicazione nel settore oleario , é

la cromatografia liguida ad alta pressione ( HPLC ) ( Fig . 11 } . | principi
generali che vi preéledono sono gli stessl della GC . Le principali differenze
consistono nel fatto che invece di avere un gas dl trasporto , si ha un liquido di
tfaspon‘o ( fase mobile ) che viene spinto attraverso la colonna analitica per
mezzo dlun " opportuna pompa che puo raggiungere pressioni di oltre 400 atm
. La colonna é ben plt: corta e robusta di quelle per GC . Questa tecnica é pia

Indicata per le sostanze che non si prestano ad essere vaporizzate , specie a

causa del loro elevato punto di ebollizione .
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Schema di funzionamento di un sistema HPLC

rivelatore

pompa colonna
™~

T
R Lo

fraceiato

solvente

Figura 11

In uftimo , vogliamo ricordare la spettrofotometria ( Fig . 12 ) che consfs'te'nei
mlsurara la differenza di Intensité tra la radiazione elettromagnetica prima e
dopo. aver attraversato ll camplone In esame . Se nel camplone vi sono

sostanze m grado di assorbire tale radiazione , la var!az!ono di Intens!té saré

tanto magglore quanto plu alta saré ia loro concentraz!one Naf caso ,pm

comune degll olf , la radiazione ¢ ultravlo!etta e la presenza dI d!en! : )

coniugatf accresce gil assorbimenu in. proporzlone alla loro concen trazione o

-
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Figura 12
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Prima di esaminare le determinazioni richieste dai Regolamento CE

, riteniamo sia utile spendere alcune parole sul significato di Qualita
e di Genuinita . |

concetto di qualita vanno , percio , I'Ifel'ltl [ caratterl organolettlm la
stabilitd all ' ossidazione , | ' assenza di xenobiotici , le
caratteristiche nutrizionali ( es .: acidi grassi essenziali , rapporto tra

acidi grassi saturi , mono- e poliinsaturi etc. ) , gli antiossidanti

Si'capisce che buona parte delle determinazioni richieste dgl
Regolamento CE sono volte ad accertare la gehuinité degli"OI'i"'d"fi,
'oliva che per il loro elevato costo , sono oggetto di convementr"
||Iec1t| commermah Ci preme , infine , di sottolineare che , come"‘
dimostra il numero di accertamenti necessari , non & finora’

disponibile un ' unica analisi che stabilisca in modo mequwocablle Ia"‘
genuinita di un olio . . | C
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- Accertamenti di qualita

Acidita

L'acidita esprime il contenuto percentuale ( in peso") degli acidi
grassi liberi contenuti nell'olio in esame . Gli acidi grassi liberi sono
normalmente presenti anche in oli ottenuti da olive sane : quando i
trigliceridi sono formati , i ha un progressivo aumento del! ' acidita
dovuto all' azione di enzimi ( lipasi ) naturalmente presenti nel frutto
, che favoriscono il distacco degli acidi grassi dalla molecola di
trigliceride ( lipolisi ) . Lo stesso fenomeno lipolitico puo essere
causato da enzimi prodotti da microrganismi che allignano sul frutto
.'Percid , una corretta conservazione delle olive nell ' olivaio & una
necessaria premessa per ottenere un prodotto organoletticamente
migliore e di acidita pit bassa .

La determinazlone dell * acldita si esegue mediante titolazione :

ad una quantita nota dl olio sl agglunge un opportuno solvente ed una sostanza che
n._e_ll "esenv.pio é la fenolftaleina ( indicatore ). SI procede aggiungendo volumi misurati

dl una soluzlone dl potassa a concentrazione nota . La potassa reagisce via via con gli

acidi grass! llberl in soluzione . L ' indicatore ha la proprietd di assumere una

colorazione rossa appena tutt! gl acldi grassi llberi hanno reagito con la potassa.

‘Quando cld avviene , sl misura la quantita di potassa impiegata e con un semplice

calcolo, sl risale all * acidita.
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Numero di perossidi

La formazione dei perossidi ( Fig . 13 ) avviene a causa dell '
ossigeno disciolto nell ' olio e per la contemporanea presenza di altri
fattori come pigmenti ( clorofile e feofitine ) o metalli che ne
catalizzano ia formazione . In particolare , si distinguono due tipi di.
ossidazioni : auto-ossidazione e fofo-ossidazione . In entrambi i
casi, ad un certo punto della successione di reazioni che si attivano,
si ha la formazione di un radicale Iib,a___ro a partire da un acido grasso
insaturo che reagisce con una molecola di ossigeno per dar luogo
ad un radicale perossidico . Quest ' ultimo reagisce con un ' altra‘
molecola di acido grasso per formare , infine , un idroperossido (
auto-ossidazione ) . Nel caso della foto-ossidazione , la radiazione
uitravioletta attiva una molecola di pigmento ( es.:clorofilla )} che da

inizio al processo ossidativo coinvolgendo , come al solito , |’
ossigeno . |

Schema di formazione dei perossidi deli acidi grassi ()

Yo ‘ H
G.e’- - Q'-".

radiariane _9|¢srﬁ§ mignetica
) ¢ ! COOH
neiddes graca fnsatone

N tadicale libero
acides ideicn :

-

- 3
‘ ‘ ]

e NN, e l'*ﬁ"ﬂw | :
: > COOH ' i . COOH ...

radicale libero

radieale perogsidico "
AVRRCRREE P B
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Schema di formazione dei perossidi degli acidi grassi (b)

o,
oo’ 0 c®
]
' = CO0OH st COOH
. ralivle perossidico _ idroperassida
ea 3*
it % -
10 "y
uudu aleico

radicale libkero

F igura 13

Anche i metalli favoriscono | * ossidazione ( auto-ossidazione ) , ma
senza il concorso della radlazione ultravioletta . La presenza di
sostanze come i fenoli, i tocoferoli , il B-cafotene etc., contrastano la
propagazione del fenomeno ossidativo .

Il numero di perossidi ne esprime il contenuto nell' olio in esame .
Pil questo parametro & elevato , maggiore ¢ la degradazione
ossidativa che | ' olio ha subito . | perossidi , a loro volta , sono
soggetti ad ulteriori ossidazioni che danno luogo alla formazione di
altri composti diversamente determinabili { aldéidi , chetoni etc. ) .
Tali cc':.mposti' detti di ossidazione secondaria , sono responsabili
dell ' irrancidimento . A causa dell, _.esssgeno e di enzimi presenti
nei tessuti del frutto ( lipossigenasi ) una certa concentrazione di
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molire . Particolari circostanze naturali (es .. gelate , infestazioni
daciche , siccita etc . ), oppure la raccolta e la conservazione delle
olive in modo non appropriato, favoriscono | ' ulteriore formazione di
perossidi . Anche durante la frangitura i perossidi possono
aumentare notevolmente a causa di una cattiva lavorazione , o per
condizioni igieniche del frantoio e/o dei recipienti di conservazione
non corrette. Infine , | esposi;igne prolungata dell ' olio alla luce o
a fonti di calore e un' ulteriore causa di incremento dei perossidi
La determinazione dei perossidi si esegue mediante titolazione .

Analisi spettrofotometrica nell ' uitravioletto

Questo esame consiste nella misura di tre parametri ( K2az,Kz270,AK )

determinati durante lo stesso procedimento analitico .ll valore del
K232 € tanto maggiore quanto piu alta & la concentrazione dei dieni
coniugati , mentre il Kz79 € proporzionale alla concentrazione dei

trieni coniugati . Al Kaa2 contribuiscono , tuttavia , anche composti di -
ossidazione dei dieni coniugati , mentre al Kz7o , composti di

ossidazione secondaria ( aldeidi , chetoni etc ).
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vossidi- & gia presente nell’ olio contenuto nel frutto ancora da -
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E’.per questo motivo che qualora il valore riscontrato del Kazo superi
il. fimite della categoria cui I'clio si ritiene appartenga , la norma CE
prevede un particolare pre-trattamento del campione ( passaggio su
alflumina ) prima di un secondo esame spettrofotometrico . Nel caso
"in cui il nuovo valore superasse ancora tale limite , 'olio dovrebbe
essere dichiarato non genuino . Il AK risulta , invece , da un calcolo
che tralasciamo , il cui significato geometrico & pit chiaramente
mostrato dalla Fig. 14 . Poiché il processo di raffinazione ne
favorisce l'aumento , un tempo esso veniva considerato un
parametro atto a rivelare le commistioni di oli lavorati con oli vergini
. Al giorno d'oggi esistono indaginiﬂ_g_n!‘lfuopo piu appropriate e si sa
che | ' " invecchiamento” dell'olio ,“con i suoi fenomeni ossidativi ,
favorisce l'aumento dei valori degli indici spettrofotometrici . E' per




faot

questo motwo che’ preferiamo annoverare questa determlnaz:one_

tra gli accertamenti di qualita e non tra quelll di genuinita .

Valutazione organolettica dell'olio di oliva vergine ( Panel test )
Si rimanda integralmente alle relative dispense .

- Accertamenti di genuinita r

Determinazione della composizione e del conténuto di steroli

Gli steroli sono composti normalmente contenuti negli oli e nei
grassi naturali , in concentrazioni e compaosizioni variabili a seconda
dell ' origine della materia grassa . L' olio d'oliva ne possiede
quantita che si aggirano intorno a 1200 - 1800 mg/Kg ( = contenuto
di steroli } . Gli oli vegetali con'tengono , approssimativamente gli
stessi steroli , ma in rapporti reciproci diversi e , come detto
caratteristici per ciascuno di essi { = composizione degli steroli ).

Tale specificita consente , in linea di principio , di riconoscere la”

commistione di olio di oliva con oli estranei . Infatti , | ' aggiunta ad
un olio d ' oliva di apprezzabili quantita di. oli estranei , ne altera la
naturale composmmne sterolica : questo rende possibile ‘II

rtconosmmento della frode . Tuttavia , un ' oculata sce|ta degll oll-:

estranei e delle quantita lmplegate pud rendere diffi cile scoprlre Ia
frode . Quest ' analisi si conduce medlante gascromatograﬁa ( Fl'q
15).
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Figura 15

‘Determinazione dell ‘eritrodiolo e dell ' uvaolo

Valori elevati di queste due sostanze possono essere indizio della
presenza di olio di sansa aggiunto all * olio d ' oliva . Il solvente che
si impiega per | ' estrazione dell ' olio dalle sanse ( esano )
discioglie anche questi composti , che sono pitt abbondanti nelle
bucce e nei ndccioli che nella poipé . Tuttavia , i cosiddetti oli
" verdoni " presentano elevati contenutl di eritrodiolo ed uvaolo ,
benché non siano ottenuti con | "'USO di solventi . Questo fatto &
dovuto alia rimacinazione deille paste di prima spremitura
(‘remolido”) ed alla superpressione cui sono successivamente
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sottoposte o puova centrifugazione. Essi hanno un ' intensa

colorazione verde da cui traggono il'nome . Quest ' analisi:si

conduce mediante gascromatografia , di solito contestualmente égli
steroli ( Fig. 15 ) . '

Determinazione degli acidi grassi saturi in posizione 2 nel
trigliceride

Quest ' analisi consente di_avere indicazioni sull ' eventuale
presenza di oli esterificati in oli di pressione . Glt acidi grassi saturi
presenti nella molecola del trigliceride di un olio di oliva , si trovano
prevalentemente legati al glicerolo nelle posizioni 1 e 3, mentre la
posizione 2 & occupafa , preferibilmente , da acidi grassi insaturi .
Questa distribuzione " non equa " nelle tre posizioni , dipende dal
particolare cammino seguito dalla biosintesi dei trigliceridi durante |
" inolizione del frutto . Al contraric , il processo industriale di sintesi
chimica del trigliceride ( esterificazione ) non discrimina tra

acidi grassi saturi ed insaturi ( cioe , " non fa preferenze " ) ; questo

vuol dire che la quantita di saturi in posizione 2 sard maggiore.
rispetto a quella presente in un olio naturale . Quest 'analisi-

determina tale contenuto grazie all ' impiego di enzimi ( lipasi )
reberibili in commercio .

In opportune condizioni ambientali , la lipasi reagisce con le molecole di trigliceride
provocando il prevalente distacco d\egﬁ acidi grassl &alle posizionl 1 e 3 ( Fig. 16).1
gliceridi che ne risultano ( 2—monogllcerig‘{ ) recano , quind! , un solo acldo grasso

superstite , sito nella posizione 2 . | 2-monoglicerid] vengono quindi anallzzatl per

conoscere la percentuale di acidi grassi saturi ivi presenti . Tale percentuale épropn‘o

il dato che si desidera conoscere . Quest ' analisi si ,conduce_.a__mgc_i‘:_'anté

gascromatografia .
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Acidi grassi saturi nella posizione 2 del wrigliceride

.acido oleico

@- J
& ® - acado oleico @ " “_ﬁ %
’ @O-— @—a—

g] 1cero|o adddo linoleicy

* ®- ‘1@ w0 é—-s W

acido palmitico

@

glicerolo actdo linoleico

Figura 16

':.

Determinazione della differenza ECN42(HPLC) ed
ECN42(calcolo teorico) .

Questa determinazione & volta ad accertare la presenza di oli di
semi aggiunti all ' olio d ' oliva . Poiché & nota la regola secondo cui
gli acidi grassi si distribuiscono nelle tre posizioni del trigliceride,
quando questo si forma per via di sintesi biochimica nel frutto
dell'cliva, & possibile calcolare la composizione in trigliceridi dell’olio
in esame a partire dalla sua compomzuone degli acidi grassi. Detto
calcolo viene agevolmente eseguito con laiuto di un personal
computer e di un adatto programma di calcolo. La composizione in
trigliceridi deve essere determinata anche sperimentalmente (per

20
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mezzo del’lHPLC). Un particolare gruppo di picchi consecutivi,
individuato con la sigla ECN42, viene quantitativamente confrontato
con il corrispondente valore determinato per via di calcolo. In linea
di principio non vi dovrebbe essere differenza tra i due valori. Nella
realta, invece, si possono riscontrare scostamenti che non devono
essere maggiori dei limiti posti dalla norma. Infatti , la presenza di oli
estranei, in particolare di oli di semi, fa si che tale valore cresca
notevolmente, rivelando cosi |a frode.

Quest' analisi si conduce médiante HPLC , come prescritto dal
Regolamento CE . |

Analisi gascromatografica degli esteri metilici degli acidi graséi
( e isomeri trans )

Questa determinazione € volta a stabilre la composizione
percentuale degli acidi grassi nell ' olio d ' oliva . Pit comunemente
, € detta composizione acidica . Poiché , come & noto , le materie
grasse estranee all ' olio d' oliva hanno composizioni acidiche anche
molto diverse, eventuali miscele possono essere rivelate attraverso
questa determinazione . In realta quest ' analisi , al giorno d ° oggi' ,
ha perso molta importanza , benché sia stata la prima
determinazione gascromatografica eseguita su gli oli d ' oliva .
Come si € visto , vi sono accertamenti pit efficaci per conseguire i
medesimi obiettivi . Attuaimente , la norma CE prevede limiti di
concentrazione solo per alcuni acidi grassi considerati " traccianti
, cioé tipici di oli diversi dall ' oliva. Essi sono il miristico (C14:0 ;' olio
di cocco ), il linolenico (C18:3 ; ofio di lino ), 1 * arachico (C20:0 ; olio,
di arachide ), |’ eicosenoico (C20:1 ; olio di coiza ), il be-enico(C.22';0
; olio di arachide ), il lignocerico (C24:0 ; olio di arachide ). Il

Regolamento CE n® 1429/92 del 26/5/92 , L 150 , introduce i limit
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per il contenuto di isomeri trans oleici e per i trans linoleici + trans

linolenici ( comunemente , trans isomeri ) { Fig. 17 ). Processi

industriali illeciti che tendanc a " mascherare” un

olio di
semi per

consentirne | ' uso in miscele con olio d '

oliva (es .. la
desterolizzazione, cioé la rimozione degli steroli),provocano alcune

modificazioni nella struttura degli acidi grassi
generano isomeri trans.

in particolare |,

O-g ! ‘o @ COOH
L :..‘T. ‘% . i'.; ® -}
He e i o”&‘
® * peids D, C16:1 (opio loyeme: ci9) LN
| S
. COOH .
H.C | LN ...
5 | - \ No” Na” N
\.@/’\./ \9/'\°/__. « e \\
_ - @ B
Acio Bladinice. C18:1 (doppio tegime: irrst

Figura 17

aa

Negli oli d ' oliva , essi sono normaknente presenti in concentrazion

molto basse . Tenori piu elevati sono indizio di non giustificate

pratiche industriali . La determinazione del contenuto di trans
28
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isomeri viene eseguita contestualmente alla composizione acidica ,
in particolari condizioni analitiche ( Fig : 18 ).

3%'3

ACIDI GRASSI

i
|
|
o

o si |
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Figura 18

Determinazione del contenuto di cere mediante

gascromatografia con colonna capillare |
Il Regolamento CE n° 183/93 del 29/1/1993 , L22 , mtroduce la

determinazione delle cere e-ne pone i limiti di concentrazione .Le.
cere sono composti naturalmenté presenti nell * oliva ( sono esteri
non gliceridici ,.cioé non contengono glicerolo ): In particolare , ésse?
sono piu abbondanti sull'' epicarpo della drupa e , durante Ia,-ﬁ-"
frangitura , una parte di esse si trasferisce nell ‘olio . i solventej
impiegato per | ' estrazione degli oli di sansa smoglle

quantitativamente anche le cere che poi , dopo la rimozione _de!_
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solvente , si ritrovano abbondanti nelt ‘olio . Questa determinazione
& dunque volta alla ricerca di commistioni tra oli di oliva di pressione
e oli di sansa . Poiché le cere sono composti che contengono ,
combinati nefta loro molecola , alcoli alifatici ( alcanoli } , questi
ultimi risultano molto pitt abbondanti negli oli di sansa che in quell
di pressione . Prima che fosse introdotta quest ' analisi , la norma
prevedeva la determinazione del contenuto di alcoli alifatici
Tuttavia , quando ne fu approvato it metodo , esso era gia superato
,' poicheé erano noti ( e forse gia in atto ) i modi per ridurre il

contenuto di alcanoli ( trattamento a freddo in opportuni solventi ) ,
vanificando cosi | ' efficacia dell ' analisi .
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Successivamente , fu studiata la possibilita di eseguire la
determinazione direttamente sulle cere: con 40 , 42 , 44 e 46 atomi
di carbonio . Infatti , il loro contenuto si mantiene pressoché

costante anche dopo i trattamenti fraudolenti di cui si & detto ( Fig .
19). |

™

g

Determinazione del tenore dei solventi alogenati volatili nell’
olio di oliva |

La presenza di solventi alogenati ( es Freon , trielina ,
percloroetilene , cloroformio etc ), pud derivare sia dall ' uso di oli

~estratti con solventi , sia da contaminazioni ambientali .Sono state

condotte numerose ricerche per spiegare la presehza di questi
composti anche in oli sicuramente genuini . Si € cosi scoperto che
nei frantoi , | ' uso di acque potabilizzate per le operazioni di
estrazione per pressione , pud provocare la formazione di composti

alogenati ( in specie clorurati e bromurati ) che hanno grande

solubilita  negli oli , subendo cosi anche un fenomeno di
concentrazione . Inoltre , la contaminazione delle falde acquifere
provocata dalle acque industriali reflue , nonché | ' inquinamento
atmosferico con solventi alogenati ( si pensi , ad es ., alla quantita
di percioroetilene usato dalle tavanderie a secco ) che raggiun'gono
poi gli acquiferi attraverso le precipitazioni atmosferiche , sono
fattori che hanno un importante riflesso sui livelli di concentrazione

di questi composti negli oli. Quest' analisi si conduce mediante
gascromatografia .
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Determinazijone degli stigmastadieni negli oli vegetali

Questi composti si formano durante it processa di raffinazione a
partire da -steroli liberi presenti nell ' olio in lavorazione . |
Regolamento CE n° 856/95 del 28/3/95 , L69 ne prescrive la
determinazione e ne stabilisce i limiti di concentrazione nei vari oli
vergini. il metodo , formulato nella sua prima versione nel 1989 ,
priﬁ‘ua,di essere accolto nelle Norme cohﬁupi_g_a}ie é stato oggetto di
un lungo e travagliato cammino, oppor'tdjhamente- migliorato e
sperimentato. Questo metodo risulta pili idoneo ad accertare” la
commistione di oli lavorati con oli di pressione rispetto al metodo
spettrofotometrico. E ' tuttavia necessario ticordare che raffinare

con opportune cautele pud ridurre grandemente
questi composti . Quest '

gascromatografia' .

la presenza di
analisi si conduce mediante

Ancora una volta si deve sottolineare il fatto che , finora , non &

possibile riconoscere la presenza di oli estranet all ’ oliva attraverso
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Aceite de cliva - Reduisitos

Preambulo

oL

£l Instituto Nacional de Normalizacidn, INN, es el organismo que tiene a su cargo ¢l
estudio y preparacién de las normas técnicas a nivel nacional. Es miembro de la
INTERNATIONAL ORGANIZATICN FOR STANDARDIZATION (iSO} y de la COMISION
PANAMERICANA DE NORMAS TECNICAS (COPANT), representando a Chile ante esos

organismaos.

La norma NCh107 ha sido preparada por la Divisidn de Narmas del Institute MNacional dc
Normalizacion, v en su estudio participaron lgs organismes y las personas naturales

siguientes:

Agricola Las Pircas Lida.
DICTUC S.A,
Instituto Nacicnal de Normalizacién, INN
LUCCHETTI CHILE S.A. ,
Ministerio de Agricultura, ODEPA
Ministerio de Salud

I

PROFO Aceite de oliva

TECNOLAB :
TERRAMATER !
Universidad de Chile, Fac. de Quimica y Farmacia

Elvio Olave G.
Guillermina Neiman K.
Ramana Villalén D.
Gloria Ossanddn M.
Rebeca Iglesias C.
Luisa Kipreos

Nelly Pacheco

Angela Casté
Veardnica Munoz

.Nilda Montino R.

Alfredo Schiappacasse
Paz Robert C.

Esta norma se estudié para establecer los requisitos de calidad del aceite de oliva,
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Por no existir Norma Internacional, en la elaboracidn de esta norma se ha tomado en
consideracion la norma chilena NCh107.0f58 Acerte de oliva; el proyecto de norma del
Codex Alimentarius, de la FAQ/OMS, Draft Standard for Qlive Oils and Olive Pomace Otls,
March, 1999; el Reglamento de la Comunidad Europea N© 2568/91 relative a las
Caracteristicas de los Accites de Oliva y sobre sus Métodos de Andlisis, Septiembre 1331
y sus posteriores modificaciones; la nerma del Consejo Qleicola !nfernacional, COWlT.
185/NC N° 2/rev., Norma Comercial Aplicable al Aceite de oliva, del 25 de Noviembre de
1998 y antecedentes técnicos nacionales. ‘

Esta norma anufa y reemplaza a la norma NCh107.0f56 Aceite de oliva, declarada
Oficiai de la Republica por Decreto N%1027, de fecha 2 de Octubre de 19586, del
Ministerio de Economia, publicado en el Diario Oficial del 22 de Octubre de 1956,

Esta norma ha sido aprobada por el Consejo del Instituto Nacional de Normalizacién, en
sesion efectuada el 26 de Octubre de 2000.

Esta norma ha sido declarada Oficial de la Republica de Chile por Resolucién Exenta N%42,
de fecha 09 de Febrero de 2001, del Ministerio de Economla, Fomento y Reconstruccion,
publicada en el Diario Oficial N® 36.899 del 27 de Febrero de 2001,
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NORMA CHILENA OFICIAL : NCh107.0f2007

‘Aceite de coliva - Requisitos

O Introduccién =

_wﬁ’—""
Cuando esta norma se use como base de referencia en la certificacidon de calidad para In
comercializacion, el término Grado serd equivalente al término Categoria, pudiendo usarsa

ambos términos indistintamente.

1 Alcance y campo de aplicaciéon

1.7 Esta morma establece |la clasificacidn y los requisitos de calidad del aceite de oliva en
sus distintas formas de presentacidn para consumo humano,

1.2 Esta norma se aplica al aceite de oliva de origen nacional e importado.

1.3 Esta norma no se aplica al aceite de oliva lampante (ver 3.5}, ni al aceite de orujo o
oliva (ver NCh2686).

1.4 Esta norma no establece los requisites sanitarios del ageite de oliva, para lo cual su
debe aplicar lo establecido por la Autoridad Competente.

2 Referencias normativas

El documento normativo siguiente contiene disposiciones que, a través de referencias ¢
el texto de la norma constituye requisitos de ia norma.

NCh1500 FProductos alfmenticios envasados - Rotutacidn.
NCh2586 " Aceite de orujo de oliva - Requisites.

1} Agtualmente en estudio.
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CE 2568 % Reglamento, de la Comunidad Europea relativo a las caracteristicas de
: ' los aceites qfe oliva y sobre sus métodos de analisss.

3 Términos y definiciones|

Para los propositos de esta norlma, se aplican los términos y definiciones siguientes:

. . :

3.1 aceite de oliva: aceite proveniente Unicamente del fruto del olive {Ofea europaca
sativa Hoffm. & Link}, con exclusié,r;kde los aceites obtenidos con solventes o mediantc
procesos de reesterificacion y de gualquier mezcla con aceites de otra naturaleza

- 3.2 aceite de oliva extra Virgen; aceite de oliva virgen extra: aceite obtenido,

exclusivamente del fruto de la oliva, mediante procesos mMecanicos U OUr0s Procesos
fisicos, bajo condiciones especiales de temperatura que no provoc{a’h alteraciones en ¢l
aceite, el cual no ha recibido ningun tratamiento adicional al lavado de las olivas, la

decantacion, la centrifugacién vy filtracién

3.3 aceite de oliva virgen: aceite obtenido, exclusivamente del fruto de la oliva, mediante
procesos mecadnicos u otros procesos fisicos, bajo condiciones especiales de temperatura
gue no provocan alteraciones en el aceite, el cual mo ha recibido ningdn tratamiento
adicional al lavado de las, olivas, la decantacién, ta centrifugacién y filtracién, Este aceite
debe cumplir con los demds requisitos establecidos en la presente norma, para este tipo

3.4 accite de oliva refinado: aceite obtenido del aceite de oliva lampante {ver 3.5},
mediante métodos de refinacién que no produzcan alteraciones en la estructura glicer(dica

inicial
3.5 aceite de oliva comun: aceite proveniente de una mezcla de aceite de oliva refinado y

aceite de oliva virgen o extra virgen

NOTA - Esta designacidn, ha reemplazado a las designaciones aceite puro de oliva y aceite de ofiva,
establecidas en el Reglamento de la Comunidad Europea N° 2568 vigente.

3.5 aceite de oliva lampante: aceite de oliva no apto para el consumo en la forma en que
se obtiene: estd destinado a ia refinacion o a usos técnicos

4 Clasificacidn

4.1 De acuerdo con sus caracteristicas de composicién los aceites de oliva se clasifican
en los tipos siguientes:

a) Aceite de oliva extra virgen o aceite de oliva virgen extra,

b) Aceite de oliva virgen.

2} En lo relativo a mélodos de andlisis, mientras no exista la norma chilena correspondiente sc deobe usor
€sta norma. .

2
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Gl Aceite de oliva refinado.

) Aceite de oliva comun.

4.2 De acuerde con las caracterfsticas de calidad, los tipos de aceites de oliva sn
clasifican en las categorias siguientes:

al Grado 1 6 Extra o Categoria Extra: para el tipo de acéite d.o oliva extra virgen,
b} Grado 2 6 Escogido o Categoria I: para e} tipo de aceite de oliva virgen.

c). Crado 3 6 Corriente o Categorfa [: para el tipo de acéite 'de oliva c-o-rn(:n.

d}  Grado 4 & Categoria OI: para el tipo de aceite de oliva refinado,

4.3 Coada tipo de aceite péra clasificar en su categoria debe cumplir todos los requisilon
correspondientes establecidos-enésta norma.

4.4 Ei tipo de aceite que no cumpla con los requisitos de su categorfa, se debe clasifical
come Subestandar. | R

|?
5 Requisitos de c::aliciadll
5.1 Requisitos quimicos
Los diferentes tipos de aci;eite d.e:b-en cumplir con los requisitos quimicos establecidos nn
Tabhila 1 siguiente: i
! Tabla 1 - Requisitos quimicos

Aicita Ijfrs Indice de perdxido
; Absarbancia
Tipo / Categoria SKpLgAca e Meq de oxigene pt e & AXY
4cido eleico, itk 270 nm. Kyy9
g/100 g P g
Aceite de cliva extra virgen
50,8 520 : < 0,01
Grado 1 ¢ Extra | i 2
Aceite de oliva virgen
15 <0,25 01
Grado 2 6 Escogido 5.8 : i <
FIR RGOV I <15 510 50,90 $0.13
Grade 3 6 Coriente ‘ : -
Aceite de oliva refinado
10 0
i £0,5 s <£1,10 50,16
} *}  Absorbancia a 270 nm menos abserbancia a 232 nm.
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5.2 Requisitos de pureza

El producto debe cumplir con los requisitos de pureza establecidos en 5.2.1 3 5.2.9.

5.2.1 Composicién en esteroles '

Tabia 2 - Compuosicién en esteroles

La composicion en esteroles se establece en Tabla 2.

Avenasterol + Delta-5,24-Estigmastadienol.

.:T'f Porcentaje do esterolas totalos
Tipo Colesterol | Brasicasterol C:;mpcsteroi Estigmasterol Betasitostorol 7t Delta-7-
: Estipmastenol
5\':{:;:: de oliva extra <05 S§O,1 <4.0 < Camp. > 973 <05
Aceile de oliva virgen £0,5 50,1 $4,0 < Camp, 293 < 0,5
Aceite de oliva comin £ 0,9 s iO,'I 54,0 < Camp. 293 50,5
Accite de oliva relinado £0,5 s 30.1 $4,0 < éamf:. 293 50,5
"I Suma de: Delta-S,23-Estigmastaéienol + Clerosterol -+ Boetasitostoerol + Sitostanol -+ Dolta-5-

5.2.2 Contenido de esteroles totales, mg/kg

El contenido de estercles se establece en Tabla 3.

Tabla 3 - Esteroles totales

| Tipo mg/kg (ppm}
Aceite de oliéva extra virgen 2 1000
Aceite de oliva virgen 2 1000
Aceite de oliva comdn 21 000
Aceite de oliva refinado z 1000
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5.2.3 Composicién en dcidos grasos

Cuando se verifique peor cromatografia en fase gaseosa [peorcentaje en masa de Gsteres

metiticos), el producto en cualquiera de sus tipos debe cumplir lo establecido en Tabla 4.

Tabla 4 - Acidos grosos

Acido graso

Esteres motilices., % m/m

18tracosanoico {24‘:,01

Acide mirfstico (14:0) £0,1.
Acido palmitico (16:0) 7.5 - 20,0
| Acido palmitoleico [16:1) 0,3-3,5
iAcidc heptadecanaice {17:0) p <05
Acido hcmadeﬁgﬁboico (17:1} 50,6
Acido estedrico {18:0 0,5-5,0
Acide oleico [18:7) 55,0 v_GS,O
Acido lincleico (182} 3,6-21,0
Acidao Iinotér-l;c-: {18:3) <15
T e
jizssagaﬁﬂils‘?gb:ﬁ?{lo 5 0.4
| Acido behénico; cido w5
| docasanolco (22:0) '
|Acidn lignocérico; cido e R ?10_ a

/

5.2.4 Contenido de é-:.idllos grasos saturados en la posicidn 2 de los triglicéridos

. ) l .
El contenido maximo aceptable, comoc suma de los acidos palmitico y estedrico, sc

establece en Tabla 5. |

Tabia &

Acidos grasos saturados en la posicion 2 de [os tiiglicéridos

y
|
|

Tipo | %
Aceite deioliva extra virgen £1,5
Aceite dailoiiua virgen 51.5
Aceite de!loiiva comun | £1.8
Aceite de!ah‘va refinado 51,8

(]
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5.2.5 Materia insaponificable

La materia insaponificable para cadz uno de los tipos de aceite de oliva, debe ser menor o
igual de 15 g/kg.

5.2.6 Deteccidn de aceite de orujo de oliva

El producto debe cumplir con lo establecido en Tabla 6.

Tabla 6 - Ceras, eritrodiol y uvaol .

: Eritrodiol + uvaol
-~ Ceras, i o] aol/

Tipo ,_J_F_q‘; astaroles totales,
i mg/kg (ppm) %
Acecite de oliva extra virgen 5 250 £4,5
Aceite de oliva virgen < 250 ' 54,5
Aceite de oliva comin < 250 £4,5
LAceile de oliva refinado 5 350 | 54,5
5.2.7 Deteccién de aceites de semillas e -

La diferencia maxima entre et contenido real y el contenido teérice en triglicéridos de
los ECN 42 (Ndmero Equivalente de Carbono), se establece en Tabla 7.

Tabla 7 - ECN 42

Tipe ECN 42
Aceite de ofiva extra virgen . s0,2
Aceite de oliva virgen | 50,2
Aceite de oliva comun < 0,3
Aceite de oliva refinado s0,3

5.2.8 Deteccion de aceites vegetales refinados
i

El producto debe cumplir con lo establecido en Tabla 8.

Tabla 8 - Estigmastadiencs

; ; : Iy
Tipo | Esllirgfks;a(c[l]s;rr:‘c)]s, TR

Aceite de oliva extra virgeﬁn 50,15

Aceiie de oliva virgen ! 50,15

Aceite de ofiva comun < 50" 212

Aceite de oliva refinade ‘ 550" | 212

*) Limite provisorio.

“*) R1: esligmasta-3.5-c:iieno { campesta-3,5-dieno; se aplica a los aceites que

contengan mas de 4/mg/kg de estigmastadienos. :
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5.2.9 Contenido en dcidos grasos trans

El producto debe cumplir con lo establecido en Tabla 9.

Tabla & - Acidos grosos trans

Suma de los isdmeros trans -
linoleicos y trans-linclénicos
C18: 2T + C18: 37

En porcentaje, %

Suma de los isémeros trans-
Tipo ' oleices C18: 17T

Accite de oliva extra virgen 5 0,05 £ 0,05
Aceite de oliva virgen - s D,OSI 50,05
A(.Tenre d-e biiva comun £0,20 $ 0,30
Aceite de oliva refinado - 50,20 50,30

5.3 Contenido de agua y materias volatiles

El producto debe cumplir con lo establecido en Tabla 10.

Tabla 10 - Contenido de agua y materias volatileg

Tipo % mim
Accite de oliva extra virgen . . 50,2
Accite da oliva virgen 50,2
Accite de oliva comdn 5 0.1
l Aceite de oliva refinado - s0,1

5.4 Contenido de impurezas insolubles

El producto debe cumplir con lo establecido en Tabla 17,

Tabla 11 - Contenido de impurazas insalubles

Tipo . % m/m, en ¢ter de petrélec
s | .
i | Aceite de cliva extra virgen £0,3
x Aceite de oliva virgen : 50,1
Aceite de oliva comun e 5 0,05
Aceite de oliva refinado . 50,05,
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6 Aditives
i

No se permite el uso de aditivos en los aceites de oliva extra virgen y aceite de oliva

virgen. En el caso del aceite de oliva comun y el aceite de oliva refinado, se permite el uso

de alfatocafercl para restituir el tocoferol natural perdido durante el proceso de refinacién,

en una dosis maxima de 200 mg/kg de alfatocoteral en et producte final.

7 Contaminantes
: ~
El producto, en cualquiera de sus tipos,~debe cumplir con lo siguiente:

- 7.1 Metales

Los limites maxinos para metales son establecidos en Tabla 12.

Tabla 12 - Limites para metales

‘ Concentracién maxima permitida,
Mstel ma/kg (ppm)
| o g alka tppm
Plomo | ! CRo R
Arsénico ]' 50,1
Hierro ‘ 53,0
Dl 1
Cobre ! £0,1

7.2 Residucs de pesticidas

Los limites maximos de residuos de pesticidas, se establecen en Tabla 13; cualquier
cambio determinado por el Codex Alimentarius de la FAQ/OMS debe ser aplicable a esta

norima,
Taobla 13 - Residuos de pesticidas
1
_ Concentracién maxima permitida, |
Pesticils , ingrediente activo, mglkg (ppm)
| Fenthion 1%
Parathion 20
Metidathion i S
Dimetoato 0,05 "
"I Aceite de oliva extra virgen y aceite de ofiva virgan,
| ;
* ') Aceite de oliva comun y aceito de oliva refinado.
8 !

s ol R L A
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7.3 Solventes halogenadclas
El producto en cualquiera de sus tipos debe cumplir con lo siguiente:

a) Concentracién méximfa individual de solventes halogenados . 0.1 my/kg {ppm).

b) Concentracién méxima total de solventes halogenados 0,2 mg/kg (ppm].
i

8-Métodos de analisis

4

Las caracteristicas de los aceites de oliva se deben verificar empleando los métodos de
analisis establecidos por el Reglamento de la Comunidad Europea N° 2568 vigenie,
relativo a las Caracterfstica? de los aceites de oliva y sus métodos de andlisis.

H

e
T

9 Envase vy rotulado

9.1 Envase

El producto se debe envasar en envases nuevos y limpios, de cualgquicr material gun
cumpla con los requisitos establecidos por la Autoridad Competente.

9.2 Rotulado

Los rétulos deben cumplir con lo establecido en NCh1500 y adicionalmente contenar In
informacién siguiente:

9.2.1 Denominaclones del aceite de oliva, sequn corresponda
- Aceite de oliva extra virgen,

- Aceite de oliva virgen.

- Aceite de oliva comun

- Aceite de coliva refinado.

9.2.2 Indicacién de procedencia’

En el rétuio de los aceites de oliva en cualquiera de sus tipos, se debe indicar el lugar d¢
origen de la produccién (pais, regién o localidad) vy el lugar de envasado.

9.2.3 Denominacién de origen
En el rotulo del aceite de oliva extra virgen se puede mencionar la denominacién de origen

(pais, regién, localidad) cuando 6ésta se le haya dado, segun las condiciones previstas por
la legislacion del pais de origen.
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PRESENTACION

La ONAQOQ, (Organizzazione Nazionale Assagiatori di
Olie di Oiwa} nace en Imperia, Liguria, ltalia en 1983
impuisada por la Camara de Comercio local y por un
grupa de Catadares hlstérlcos con ia idea de
defender, varonzar Y vrgtlar al ‘patrirmonio tégnica y
cultural que el arte de la cata de aceites de oliva, hoy
mas cientificamente definida como analisis sensorial.

El andlisis organoléptico de los produetos slimenticios
es una practica bastante reciante. La evaluacidn del
aceite de oliva se remonta ai s XVII,

El profesional de la cata e5 contemporaneo, desde
fines def siglo XiX bajo el encargo de las grandes
haciendas olivicolas, donde se le encargaba fa
rasponsabilldqd de velar por |3 calidad de lgs aceites
y de las mezclas finales.

Hasta hace pocos afios atrds casi todas las haclendas
alimenticias (en ltaiia) sostenlan que ef coptrol de
calidad debla consistir en el solo control de las

caracterlst:cas qulmtcas ¥y micraobioldgicas, rara vez
fEsacas

El analisis sensorial evaila jas caracterfsticas de un
producte alimenticio que interacta con nuestros
drganos sensoriales ¥ para cada uno de ellos
individualiza pariiculares descriptores que o
identifican y califican. Las més modernas corrientes
de pensamientc entienden por “calidad alimenticia”
el conjunto de caracteristicas intrinsecas y
extringecas de un alimento en grade de satisfacer
las necesidades psico-fisiolégicas del :
consumidor, delegando a este ultimo la eleccion de
los alimentos sobre la base de sus prapios organcs
senscriales y de sus precedentes experiencias
organolépticas y nutricionaies.

E! productor debe entonces garantizar la seguridad &
higiene del producto, mientras le espera al
consumidor la tarea de elegir entra la vasta gama de
productos que hay en el comercio.

Los catadores profesionales no desean en lo absoluto
dejar €l aceite de oliva_extra virgen Gnicamente aj
juicio de los consumidores, cuando estes no han
tenido una preparacién de base y sobretodo una .
experiencia que 1os gule en su eleccign. Desde el ‘
momento en que no todos los productores respetan
las normas de la buena elaboracién es obvio que en
el comercio esta lleno dg aceites con avidentes
caracter{sticas negativas.

Asl las escuelas de cata se foermaron para ensefiar a
reconocer los defectos y los valores de un aceite de
oliva, a fin que un mayor bagaje cultural gule al
consumidor &n la major eleccidn,

Para la parcepcitn de las caracterisiicas
organclépticas, hoy en dia, no fonemos todavia un
instrumente quimico-fisico apto para evaluar cada
une de los componentes que participan en la
compesicidn de las infinitas variaciones aromaticas
de un aceile de oliva extra virgen, es fundamental
entonces confiar en el andlisis sensorial, las
caractaristicas organolépticas nos permiten, en
efecto, identificar productos gue las determinantes
analiticas pedrlan decretar idénticos,

El an4lisis sensorial explota la capacidad de Jos

‘grganos de los santidos de reaccionar a estimulos de

origen-quimico, quimico-fisico y fisico.
El sistema nervioso periférico permite la interconexién
entre el medicambiente y el cerebro,

AL 0-2002- £-A-f&

TIPOS DE ACEITES

aceite y 20-25% otras sustancias,

Durante el proceso se obtiane: 15-25% aceite, 40,
5Q0% orujo, 30,40% agua,

El aceite de oliva extra virgen, as el aceite mas
apreciado y se obtiene del fruto solo con
procedimientos mecanicos o fsicos. Debe carecer
absolutamente de defeclos y poseer un gusto
apreciado y contener como maximo 1 gramo sobre
100 gr de acidéz en 4cido olefco libre.

El aceite de oliva virgen, es e aceite de ofiva
obtenido de la misma forma que el anterior. Su
vaioracitn organcléptica debe corresponder a
ausencia o a solo una levisima percepcion de
defectos y a un gusto apreciado. puede contener
como maximo 2 gramo sobre 100 gr de acidez en

- &cido oleico libre,

Aceite de oliva, no 5 mas virgen en pureza y esta
constituida por un corte de acsite de oliva refinado y
un corte de aceite de oliva extra virgen © virgen; su
acidez es de maximo 1,5 gr sobre 100gr.

Aceife de cliva de orujg, obtenido @ parlir de un
corte de aceite de orujo refinado vy de aceite de oliva

extra virgen o virgen; su acidez como maximo puede
ser de 1,5 gr sobre 100gr.

Cuando es usado en la cocina, hay que disfrutar al
méxime |las dotes peculigres de cada Aceite de oliva
Extra Virgen: fundir gustes y sabores o agregar
aromas pariiculares, enrigueciendo y amalgamando.

Un feliz encuentro entre Aceite y comida tiene por
tarea exaltar la calidad de ambos. No existen reglas
fijas, solo una que otra sugerencia y aigunas
reflexiones, para evitar escoger a fientas y as!
plantearse correctaments las propias preferencias.

Exquisiteces fipicas regionales (ftalia, Francia,
Espafie) tradicionalmente van acompafadas de
Aceites de Qliva y vinos locales: una liturgia secular
que funde aromas y sabores bien identificados y
caracteristicos, fertaleciando una identidad cultural
rica en experiencias, empefio y fantasia.

Pero el placer llega en el momento del contraste,
cuando el aceite expresa valores opuesios a agquellos
del plato { el amargor decidida de aigunas verduras y
ensaladas con el dulzor de un aceita ligure o del
Garda) o por afinidad, secundando los caractaristicas
notables de algln manjar mediante el sabor, la
estructura o ambos (la delicadeza de un pescado al
vapor o de la mayonesa que para no ser gemasiado
fuerte requiere la compafia de un aceite suave, asl|
como la sopa de legumbras combina ¢on aromas
afrutado, llencs, especiados, como aquelios aceites
de la Toscana y Umbrfa). Ep tedos los casos darle
plenos derechos en la cocina al aceite extre virgen en
guisos y de todas rmanaeras en los crudos, no
renunciando a! placer de degustar y usar productos
de las mas variadas zonas, es un hdbito que fayorece
el bienestar y la salud,
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E! condimento es el hito de la salud, la parte de la
cocina que demanda mas atencién, mas intsligencia,
sostenfa Francesco Leonardi cocinero de principes y
cardenales'en la segunda mitad del Setecientos. Hoy
fas virtudes dietéticas del aceite de oliva son notabies;
riquaza en &cidos grasos monoinsaturados (inciden
positivamente en la regulacién dei nivel de colesterot
en la sangre), hace mas facil la digestién, ayuda en la
asimilacién de vitaminas y minerales, posee un gran
poder antioxidante que influye también en el
metabolismo humano contnbuyendo a mejorary
mantener la eficiencia del organismo. ¢ Se puede
entonces nggar un puesto de privilegio en nuestras
mesas al aceite de oliva extra virgen?.

DEGUSTAR

SPor qué?

Entender que un aceite sea de buena calidad no es
exclusiva competencia de los catadores profesionales
y en definitiva no es cosa diffcil, Cada aceite tiene un
color un aroma y un gusto propios, mas o menos :
identificables y caracter(sticos: mirario pero sobre
todo olerlo ¥ probarlo, una vez que se ha aprendido a
rescatar atributos y matices, nos ofrece agradabies
expariencias. Aceites dorados o verdes, de gustos
fuertas o delicados, no son mas que caras de una
misma medalla con la cual hay que familiarizarse para
poder.a preciar sus peculiaridades; existen en
resumen numerosisimas variedades de acéitunas y
cada una dé ellas da al aceite sus mds variadas
particularidades. También el clima hace su labor;
generalmente, donde el ¢lima es templado los aceites
son mas ligeros’por el contrario donde hace calor el
gusto es mas pronunciado.

Como?

¢En que debemos centrar nuestra atencién al
degustar un acelte? Confiarse en un método que, a
travésg de un'programa serlo y minucioso, nos
conduZca a juicios expresados en votos pareciera ser
un posible camino. La degustacién de aceites extra
virgenes deberd evidenciar y evaluar todos los
detalles (mcluyendo el color y el aspecto: a pesar que
el juicio visual no es fundamental, puede evidenciar
atributos y defectos) de fineza, riqueza, equilibrio y
tipicidad que hacen la dlferencna entre un producto de
calidad y uno solamente aceptable,

La operacion se realiza poniendo una pequefa
cantidad de aceite en un vaso transperente en forma
de copa, la mano envoiviendo el vidrio impedira la
dispersidn del calor. La temperatura de cata optimo es
de airededor28® Celsius: a temperaturas mas bajas
existe una escasa volatilidad de los componentes
aromaticos, a temperaturas mas altas tiene |ugar la
produccion de volatiles propia de los aceites
atrojados,

Examen visual.

Se observa el aceite haciéndolo girar en las paredes
del vaso y luego se aprecta también a contraluz. E
aceite puede aparecer {impido sl esta filtrado o si ha
sufrido un proceso natural de decantacién; velado o
bien no filtrado (propledad de los aceitas nuevos pero
algunos mantienen e! velo natural incluso a un dfio o
mas de la cosecha; turblo si tiene impurezas en

suspensién o filamentos: as sin duda una
caracteristica negativa, consecuencia de una débil
limpieza o de mala conservacion. Los colores verdes
y amarillos, a menudo de distintas intensidades,
originan una riquisima gama de matices, desde el
verde briltante al dorade intenso.

En el caso que un aceite fuera incoloro { aspecto de
los aceites refinados) esto seria atribuible a2 una mala
elaboracion, grave alterecidn o ilegitima manipuiacién.
Algunas variedades espécialmente si es cosechada
tardfamente, dan aceites muy claros pero Jamés
incoloros. Algunos sostienen que el color pueda
indicar el tipo de aceite, pero raramente este
parametro se asocia a alguna caracteristica
organoléptica porque esto depende de la variedad y

r~ dei estado de madurez de las aceitunas. Un belfo

verde briflante se podria asociar a un gusto tenue y
delicado, asl como un producto de amarillo palido
podria tener un gusto intenso y decidido. Si prevalece
la clorofila tendremos aceites mas verdes ( el verde si
es absoluto puede ser indicio de la oxidacién de la
clorofila), pero por otro lado con una mayoria de
caroteno corresponderd un ¢olor amarillo mas o
menos intenso. Los tonos rojo-anaranjados, por el
contrario se asocian a una degradacién oxidativa,

Examen olfativo.

Lievandose el vaso a fa nariz, a través de breves y
repetidas inspiraciones se pasa al examen olfativo. La
intensidad, la composicién vy la calidad de los aromas
son las caracter{sticas en las que hay que
concentrarse. Una escala de valores creciente (
apenas perceptible, leve, medio, intenso, muy
intenso) nos ayuda a establecer el grado de
intensidad, mientras que para la composicién se
considera ante todo el afrutado de aceituna {como se
expresa y en que medida); este Indicador,
indispensable, nos hablara del grado de madurez de
las aceitunas y con el cuidado que fueron tratados. Si
se percibe el aroma del fruto sano, fresco, cosechade
en el momento justo estamos en presencia dél
afrutado verde de oliva, no es extrafic que sea
seguido de notas de manzana verde, de almendra
fresca, de tomate verde, 0 de aromas floreales o
herbaceos. Al afrutado maduro ( aroma atenuado y
dulzor) se acompafian a menudo recuerdos de fruta
dulce (melbn), o secas (almendra, nuez o pifén) y a
veces de heno. Los aromas podran ofrecerse a la
nariz mezclados en un todo, mas 0 menos arménico o
bien separados con uno o mas elementos
dominantes; esto se debe al tipo de variedad de olive
0 a las caracteristicas de clima particulares,

La calldad se establece por un conjunto de
sensaciones olfativas que se expresan con los
términos;

Mas 0 menos fino, fresco, elegante o negativamente,
fuerte, pesado, grueso, Cada aroma (excluidos los
clores desagradables, extralfios o debidos a defectos)
es un atributo positive en proporcién a las
caracter[sticas de calidad, intensidad y armonia
percibidos, Atentos a considerar defectos por escasa
experiencia, un aroma o un cardcter poco agradable
que podrla constituir un elemento de tipicidad, como

en el caso de gustos amargos, muy aspeciados o de
aromas particulares.

Examen gustativo,

Beber del vaso una cucharadita de aceite. Dejarlo
caer sobre la lengua y contenerlo sin hacer que se
desborde, aspirando aire a través de los dientes (al
principio lentamente y después mas wgorosamente)
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se evaporara el aceite en la boca llevandolo
directamante al contacto con las papilas gustativas.
Descansar por un momento moviendo !a lengua
contra el"paladar, luego aspirar nuevamente
manteniendo la lengua en la misma posicién y los
labios semiabiertos; repetir las operaciones
aspiracion- descanso- reaspiracion, teniendo el aceite
en la boca una veintena de segundos, luego inspirar
por la nariz (para reconsiderar 10s aromas) y expeler.

El caracter del producto se registra a través de ias
sensaciones percibidas de dulce, amargo y picante,
exprasandolas en una escala de cuatro valores:
Ausente, Ligero, Medio, Intenso-Dominante, E!
amargo, de los cuales son responsables algunas
substancias polifenolicas, se advierte facilmente; el

dulce no esta referido a la presencia de azucar sino -

que se deben a una compleja interaccién de
estimulos gustativos tactiles y quimicos; el picante, al
contrario esta determinado por algunos componentes
menores del aceite que estimulan las termmaclones
del trigémino.

Acerca del espesor o densidad -que la transmite el
tacto se expresa en la secuencia: fluido, poco denso,
denso, espeso- influye 12 fraccion glicérica del aceite,
por la cual a mayor presencia de acidos grasos
saturados corresponderd una sensacion mas
marcada.

Y llegamos a la estructura del aceite o mejor dicho al

- cuerpo; esto puede definirse como vaclo, escudlido,

débil o lleno y es la combinacién de todas las
sensaciones en la boca y su equilibrio, =
Superado esta fase se enfrenta el examen gusto-
olfativo, se considera el sabor juzgando composicién
y calidad. Recordemos que un aceite virgen deberla
recordar al gusto las aceitunas de las cuales proviene,
es esta una condicién primaria a fas que se pueden
asociar otros sabores gue jamas deben predominar
sobre el de aceituna. Si vienen rebelados defectos, se
tiene que cuantificar la intensidad { apenas
perceptible, leve, medio, intenso, muy intenso).
Finalmente nos queda solo evaluar la armonia, el
estado de equilibric de complejidades, fruto de la
fusion de los estimuios independientemente
rebelados, utilizendo adjetivos como escasa,
suficiente, media, buena, optima. En esta ultima fase
es importante tener en cuenta la categorfa {dulce,
frutado medio, frutado) a ias que podria pertenecer el
aceite examinado, su provenjencia y eventualmente
de su tipicidad. Un aceite de gran intensidad
aromatica, de gusto decidido, no tiene atributos
mayores respecto a uno poco afrutado, que tiene su
punto de fuerza en la delicadeza.

TECNICA DE CATA

La técnica de la cata varia entre catadores; seguir las
pocas reglas que aqul indicamos puede ayudarnos a
individualizar les variadas exprasiones de un aceite
de oliva, ’

1 Mirar atentamente el aceite a contraluz,

aglténdolo en el Interior del reciplente
valorando la ﬂuidez

2 Inspirar la muestra-tratando de captar todas
lds sensaciones agradables o
desagradables.

3 Colocar en |la boca el aceite directamente
aproximaddmente una cucharada. Una
cantidad excesiva seria poco recomendable,

4 aspirar aire con una succién primero lenta y
delicada después mas enhérgica de manera
de vapoerizar el aceite en la cavidad oral,
llevandolo a directo contacto con las papilas

gustativas.

5 descansar la boca moviendo lentamente fa
lengua contra el paladar.

6 aspirar nuevamente con la lengua contra el
paladar y los labios semiablertos.

7 repetir desde el punto 4 otra vez, tener el
aceite en la boca al menes por 20 segundos,

8 botar el aceite

.9 continuar moviendo la lengua contra el

paladar, valorando atentamente las
sensaciones retro olfativas.

La recomendacién que podemos hacer a un catador
novel es la de que no tenga ninguna prisa en
deshacerse del aceite, tiene que estar calmado y
tranquilo y tratar de memecrizar el mayor numero de
sensaciones.

Las primeras catas seran importantisimas para
aprender a familiarizarse con el vocabulario de los
defectos y valores, que constituye practicamente el A
B, C del analista sensorial,

No traten de individualizar en los aceites los sabores
extrafios recuerden siempre que el aceite es un
condimento y como tal su funcién es Unicamente de
ser un valido soporte a nuestras comidas.

En general valores y defectos de los aceites pueden
ser determinados por difarentes factores:

Tipo de variedad de aceituna

Area geogréafica de cultivo

Condicion climatica

Grado de madurez

Tecnologla de recoleccion

Tiempo y lugar de conservacién de las aceitunas
Tecnologia de extraccion

Técnica de conservacién del aceite
Higiene y limpieza general

Tiempo y temperatura de batido
Tratamiento a las plantas y al terreno.
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METODOLOGIA GENERAL PARA LA VALORACION ORGANOLEPTICA
DEL ACEITE DE QLIVA VIRGEN ' :

1.  OBJETO

La presente Norma tiene comao objetivo establecer los conocimientos previos
que se consideran necesarios para realizar el analisis sensorial de los aceites de
oliva virgenes y trata de normalizar el cempertamiento y la actuacion de los
catadores que han de intervenir en Ias pruebas vy fijar el papel del responsable del

panel.

2. PAPEL DEL RESPONSABLE DEL PANEL

El responsable del panel debera ser una persona suficientemente formada,
conocedora y experta en los tipos de aceites que encontrara en su trabajo. Es la
figura clave del panel y el responsable de la organizacién y del funcionamiento del
mismo. Convocara con tiempo suficiente a los catadores y contestara a todas las
preguntas relativas a la realizacidbn de |os ensayos, aunque se abstendra de
sugerirles ningln tipo de opinion sobre la muestra. :

Sera responsable delinventario de los utensilios, de su adecuada limpieza, de
la preparacion y codificacion de las muestras, asi como de su presentacién a los
catadores segun el disefo experimental adecuado; de la recopilacion de los datos

y de su tratamiento estadistico.

El trabajo dei jefe del panel requiere habilidad sensorial, meticulosidad en la
preparacion de los ensayos, organizaciéon perfecta para su ejecucion, asi como
habilidad y paciencia para planificar y ¢jecutar las pruebas, Es mision del jefe de
panel motivar a los componentes del grupo, fomentando entre ellos el interés, la .
curiosidad y el espiritu competitivo. Debe evitar que su opinidn sea conocida e
impedir que los - criterios de posibles lideres se impongan sobre los restantes
catadores. También es de su competencia la seleccidn, el entrenamiento y e! control
de los catadores, a fin de controlar su nivel de aptitud. Para lograrto, debe referirse
a la Norma COY/T.20/Doc. n° 14 "Gula para la seleccién, el entrenamiento y el control
de los catadores cuaiif'cados1de aceite de oliva virgen",
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3. CONDICIONES DEL ENSAYO

3.1. Presentacidn de la muestra

La muestra de aceite que debera analizarse se presentara en las copas de
cata normalizadas conforme a la Norma del COI/T 20/Doc n® 5 "Copas para la cata

de los aceites".

La copa debera contener 15 mi de aceite y estar cubierta con un vidrio de
reloj.

Cada copa asi como el vidrio de reloj correspondiente deberan estar marcadas
con un lapiz indeleble e inodoro con un cédigo compuesto de cifras tomadas al azar
o de cifras y de letras.

3.2. Temperatura de la prueba

Las muestras de aceite que vayan a catarse se mantendran dentro de las
copas a 28°C + 2°C. Esta temperatura se ha elegido ya que permite observar
diferencias organolépticas mas facimente que a temperatura ambiente. Otra de las
razones de la eleccién de este valor es que las temperaturas mas bajas producen

a débil volatilizacion de los compuestos aromaticos propios de estos aceites, y las
temperaturas mas altas provocan la formacién de compuestos volatiles propios de

Ios aceites calentados.

3.3, Horario del ensayo

Para la cata de aceites, las horas de trabajo ébtimas son las de la mafana.
Esta demostrado que durante eI dia existen periodos 'de éptima percepcién para el
sabor y el olor. - R : ;

} | '
Un periodo de incremento de la sensibiligad-olfato-gustativa precede a las
comidas, que van seguidas de una disminucién dé esta sensibilidad.

Sin embargo, este criterio no debe ser llevado al extremo, hasta el punto de
que ‘el-hambre. pueda distraer a los catadores, hamendo descender en ellos su

capac1dad de d:scnm:nacubn ' . ‘
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4, CATADORES: NORMAS GENERALES DE COMPORTAMIENTO

Las personas que lntervengan‘como catadores en los ensayos organoleptlcos
de aceites de oliva deberan ser seleccionadas y entrenadas de acuerdo con su
habilidad para distinguir entre muestras similares; se ha de tener en cuenta que ia
precision del catador mejora con el entrenamiento (ver apartado correspondiente).

Para cada prueba se exige un numero de 8 a 12 catadores. No obstante, es
conveniente disponer de algunos mas en reserva para cubrir posibles ausencias.

Las siguientes recomendaciones se refieren al comportamiento de los
catadores durante su trabajo.

Al recibir la convocatoria del jefe del panel para intervenir en un ensayo
organocléptico, el catador debera estar en condiciones de realizarlo a la hora
previamente sefialada, ateniéndose a las siguientes normas;

4.1. Se abstendra de fumar al menos 30 minutos antes de la hora fijada.
. . r

4.2, No utilizara ninguin perfume, cosmético o jabon cuyo olor persista en el
momento del ensayo. Para el lavado de las manos utilizara un jabén no perfumado,
procediendo a enjuagarse las manos y a secarselas tantas veces como sean

necesarias para eliminar cualquier otor.

4.3. No debera haber tomado ningun alimento al menos una hora antes de
realizar la cata.

44. Si se encontrase en condiciones de inferioridad fisiclogica,
particularmente si tiene afectado el olfato o el gusto, o bajo algun efecto psicolagico
que le impida concentrarse en su trabajo, debera comunicarlo al jefe del panel al
objeto de que lo aparte del trabajo, o bien para que tome las decisiones oportunas,
teniendo en cuenta su posible desviacion de los valores medios del resto de los

miembros del panel.

4.5. El catador, una vez cumplidas las normas prece'denles procedera a
ocupar su lugar en la cabma que le corresponda, con el mayor orden y silencio

p05|b|es . i

4.6, Leera detenidamente las instrucciones que figuran en la hoja de perfil
y no comenzara el examen de la muestra hasta estar totalmente compenetrado con
el trabajo que debe realizar. En caso de duda, debe consultar en privado con el jefe

del panel las dificultades encontradas.
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GUIA PARA LA SELECCION. EL ENTRENAMIENTO Y EL CONTROL DE LOS

CATADORES CUALIFICADOS DE ACEITE DE OL VA VIRGEN

1. ASUNTO
La presente Norma tiene como objetivo proporcionar al responsable del panel

las normas esenciales que hay que seguir para la seleccién, el entrenamiento y el
control de los catadores cualificados miembros de su panel.

2, PRESELECCION DE LOS CANDIDATOS

Esta etapa deberd realizarla el organizador del panel mediante entrevistas
perscnales y tiene por objetc conocer la personalidad de los candidatos y las
caracteristicas que les rodean. Lads exigencias previas que deberdn reunir los
candidatos respecto a las condiciones fisiologicas y psicolégicas no son muy
rigurosas, ya que, en principio, cualquier persona normal puede desarrollar esta
actividad. La importancia de la edad, sexo, determinados habitos (fumar), etfc., se
considera secundaria frente a otros aspectos, tales como: la salud, el interés
personal y disponer de tiempo para este trabajo.

Durante la entrevista, el organizador del ensayo debera explicar al candidato
las caracteristicas de la funcién que va a realizar e informarie del tiempo aproximado
que le va a ocupar. A continuacion, ha de recabar datcs que le permitan valorar el
grado de interés y motivacion del candidato, asi como su disponibilidad real de
tiempo. La encuesta siguiente debera servirle como referencia.
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ENCUESTA

Conteste ahora, por favor, a las siguientes preguntas: | Sl NO
1. . e gustaria colaborar en los trabajos de este tema?
2. ¢, Considera que el trabajo puede ser importante para

mejorar ia calidad de los alimentos en su pais y el

comercio internacional?

3. ¢ En caso afirmativo, indicar las razones? 1/

4, No olvide que en este trabajo tendra que probar
diferentes aceites cuando sea requerido para ello.
¢ Le desagrada hacerio?

5. . Le gustaria comparar su habilidad olfato-gustativa
con |a de sus comparferos?

6. ¢ Tiene tiempo disponible? ;Tiene independencia
suficiente para organizar su trabajo- diario?

7. En caso de que dependa de un superior /jcree que si,
reiteradamente y en dias sucesivos, se tuviera
que ausentar en algunos casos durante una media
hora de su trabajo habitual, su jefe.le permmrla
participar en esta tarea?

-.J

8. . ¢Estaria dispuesto a recuperar el tiempo que dedique
al analisis sensorial con el fin de recuperar las
ausencias de su trabajo ordinario?

9. ¢ Considera que este trabajo deberia ser retribuido?

10. (;C("Jmo?

|

i/ Describa el interés que puede tener la valoracién de cualquier alimento, e
incluso, en su opinidn, del aceite de oliva, desde el punto de vista de sus
caracteristicas organolépticas.
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Con esta informacién el organizador realizaré la preseleccion, rechazando a los
candidatos con poco interés por este tipo de trabajo, poco liempo dlspomble 0
incapaces para concretar sus |dea§

et

3. DETERMINACION DEL_UMBRAL MEDIO DEL GRUPO DE CANDIDATOS
PARA ATRIBUTOS CARACTERISTICOS

Se eligen cuidadosamente cuatro aceites, de tal forma que cada uno sea
considerado como representante tipico de los atributos: atrojado, avinado, ranc:o Yy
amargo, con una intensidad tan marcada y clara como sea posible.

El jefe del panel prepararé una serie de muestras de cada uno de los aceites
con concentraciones decrecientes por diluciones sucesivas 1:2 en un soporte (aceite

refinado) o parafina.

La serie finalizara cuando entre dos muestras sucesivas de la misma no
encuentre diferencia con el soporte y elegira de la serie preparada las siete muestras
anteriores a esas dos. Preparar suficiente cantidad de muestras (en funcién del

numero de candidatos).

Para establecer el umbral medio del grupo, se realizaran pruebas de
comparacién pareada hasta un total de 8 parejas de muestras por candidato (las 7
elegidas y un blanco, cada una frente a un blanco) presentadas al azar en catas
sucesivas e independientes y se les preguntara en cada pareja si las muestras son

iguales o distintas.

Una vez finalizada la prueba, el jefe del panel anotara las contestaciones
correctas para cada concentracion del conjunto de candidatos y lds expresara en
porcentajes. Representara 'en abcisas las concentraciones ensayadas y en
ordenadas los porcentajes de contestaciones correctas y determinara el umbral de
deteccién como la concentracion que corresponda (interpolando en la grafica) con
el 75% de respuestas correctas. La Figura 1 representa un ejemplo practico.

Esta concentracion "umbral®, que puede ser distinta para cada aceite de
partida, dependiendo de |a intensidad dei atributo en dicho aceite, debera ser similar
para los distintos grupos de candidatos de los distintos paneles; no esta unida a
ninguna costumbre, habito o preferenma por consiguiente, es un punto de referencia
comun a cualquier grupo humano normal y puede servir para homogeneizar los
distintos paneles a partir de su sensibilidad oifato-gustativa.

Si se procede de igual forma para los tres atributos restantes, se obtendran,
a partir de los umbrales respectivos calculados como antes se indicé, escalas que
para todos los laboratorios tendran intensidades aromaticas similares para cada
estimulo, aunque se haya partido de aceites de oliva cuyos defectos son perceptibles

con distinta intensidad.

Esta concentracidn umbral sera la C , en |a serie de muestras preparadas para
la seleccion de catadores por el meétodo de clasificacion de intensidad (punto 4),
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Figura 1
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% de concentracion de aceite ?nﬁio en el soporte
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4, SELECCION DE CATADORES POR EL METODO DE "CLASIFICACION DE
INTENSIDAD" ~

. e
: e

La seleccion debera reahzarse parhendo de un numero de candidatos dos o
tres veces superior al necesario para formar el grupo de catadores, con objeto de
poder elegir a los mas sensibles y de mayor capacidad discriminatoria. Siempre es
aconsejable realizar las pruebas con el mismo producto que se va a analizar

posteriormente.

Para la eleccién del metodo, no se puede olvidar que, independientemente de
su eficacia, el procedimiento que se elija deberd ser lo mas econdmico posible en
cuanto a la cantidad de aceite, al numero de muestras que se utilicen y al tiempo
dedicado a la seleccidén. La eficacia de un procedimiento de seleccidn se caracleriza
por la eleccidon de los niveles éptimos de las tres variables dependientes siguientes:
a) "costo" determinado por el nimero de ensayos, b) “"proporcion” de candidatos
potencialmente aptos pero que por azar han sido desgraciadamente eliminados en
la seleccion y c) "proporcidn” de candidatos no aptos pero que, por un azar

favorable, han sido aceptados en Ia seleccion sin deber serlo.
|

El procedlmtento de seleccubn elegido es el descrito por F. Gutiérrez Rosales
et al. (2). |

Productos necesarios:

- Parafina viscosa (DAB, Ph Eur, BP, USP) o soporte oleoso inodoro e insipido

(aceite de oliva u otro ;similar recién refinado).
o

- Aceites: atrdjado, avi_hado, rancio y amargo.

4.1. Procedimiento operaiorio

Se empezara la seleccion partiendo de 25 candidatos, de acuerdo con a
metodologia que se explicara a continuacidn para cada estimulo:

1) A partir de la concentracién "umbral" del grupo obtenida:

Preparar una serie de 12 muestras de forma que la "concentracion
umbral" corresponda al lugar 10 de la misma. Loégicamente, las
concentraciones 11 y 12 seran mas diluidas y, por tanto, muy dificiles
de detectar en ellas la presencia de! aceite con el atributo elegido.

A partir de la concentracion C,, las restantes muestras pueden
prepararse mediante la férmula:

C,, x a@", donde "a" es una constante que corresponde al factor de
dilucion lgual a 5 y "n" el exponente que variara desde 9 a -2,
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Por ejemplo: suponiendo que el umbral obtenido para el aceite rancio
sea igual a 0,39; es decir que C,o es igual a 0,39, como "a" es igual a
1,5, las muestras de |a serie tendrian las sngmentes concentraciones:
Muestras 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Conc. 14,99 10,00 6,66 4,44 296 1,97 1,32"0,88 0,58 0,39 0,26 0,17

Preparar 12 copas de cata, marcadas ‘en clave ‘(una serie por
candidato) y verter en cada copa 15 ml de cada una de las
concentraciones preparadas..

2) Es conveniente que estas copas permanezcan en la sala de cata, a 20-
22°C, cubiertas con un vidrio de reioj, al menos una hora antes de
comenzar los ensayos, a fin de homogeneizar su temperatura con {a

ambiente.

3) Las 12 copas de una serie se ordenan por el organizador del ensayo,
de mayor a menor concentracién, en una fila.

A continuacidn, se procede a invitar a cada candidato para que realice el
ensayo por separado, dandole las siguientes instrucciones:

4.2. Instrucciones para el candidato

Las 12 copas alineadas frente al candidato contienen diluciones de cada uno
de los estimulos atrojado, avinado, rancio o amargo, segln sea el caso. Las copas
se diferencian unas de otras por su intensidad, precisandose que la de mayor
intensidad se encuentra en el extremo izquierdo y que la intensidad de las restantes
va disminuyendo gradualmente hacia la derecha. La ultima copa de la derecha
puede tener tan poca intensidad que podria no ser detectable.

Procédase como sigue; Famlllarlcese con el ojor.y el sabor de las copas que
forman la serie. Para ello comience a oler y probarpor la de la derecha {(n°® 12) e
intente recordar la intensidad de los olores y sabores. Procure no fatigarse.

Cuando considere que se ha habituado a la escala de concentraciones de olor
y sabor presentada, salga de la habitacidn. .

El aorganizador del ensayo procedera, mientras tanto, a elegir una copa de la
serie que colocara al mismo nivel que la uitima de la derecha (n® 12) procediendo a
tapar el hueco aproximando entre si las restantes. Vuelva entonces de nuevo a la
habitacion para continuar el ensayo.
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La prueba consiste en lo siguiente:

La copa separada deberé ser restituida al lugar que le corresponde en la serie.
Para eilo puede olerla, catarla y ¢ dampararla con las restantes copas tantas veces
como quiera, teniendo en cuenta que si la restituye correctamente al lugar que le
corresponde, su intensidad debe ser mas fuerte que su inmediata de la derecha y
mas débil que la de la izquierda. Esta prueba se repetira con otras tres copas.

Para facilitar el trabajo y la recoglda de las respuestas emltldas a cada -
candidato se le entregara, junto con las instrucciones anteriormente descntas el

mguuente estadillo, |
i
!
I
|
i
!
|
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. I
SELECCION DE CANDIDATOS

4.3. Obtencion de los resultados

Para facilitar la ordenaciéon de datos de cada uno de los candidatos, el
organizador del panel los anotara de la forma siguiente:

Nombre Atributo N° de N° de orden Puntuacion
del estudiado orden que le (K' - K)?
candidato ' dado (K') corresponde
- (K)

4.4, Procedimiento estadistico de puntuacion

En el caso concreto de 1a seleccidn efectuada, las copas que hay que reintegrar
en su lugar exacto seran las mismas para todos y cada uno de ios candidatos. De
acuerdo con los calculos estadisticos realizados para este caso, estas copas seran
aquellas cuyo orden de serie se indica a continuacién para cada atributo.

Atrojado {At) Avinado {(Av) Rancio.{Ra) Amarqgo (Am)
ad

Copa n® Copan® Copa n® Copa n°
(10,5,7,2) {(11,3,8,6) (7,4,10,2) | (6,3,11,9)
El nimero ocupado por las copas en la serie no puede ser modificado, puesto

que los calculos estadisticos para este ensayo se han realizado de acuerdo con la
probabilidad de que las copas.indicadas sean restituidas a su lugar por azar.



+

' COI/T.20/Doc. n° 14/Rev.1"
pagina 9

Ahora bien, con objeto de evitar que se pase cualquier tipo de informacion de
un candidato a otro, el organizag_gf.del panel tendra presente los siguientes puntos:

1) LOS CANDIDATOS NO PUEDEN COMUNICARSE ENTRE Si. LAS CLAVES
SERAN DIFERENTES PARA CADA CANDIDATO. S

2) LOS CANDIDATOS NO PUEDEN ENTERARSE DE QUE POSICION OCUPAN
LAS COPAS QUE SE LES HAN RETIRADO.

3) AUNQUE TODOS LOS CANDIDATOS DEBEN RECIBIR LAS COPAS
RESENADAS ANTERIORMENTE, EL ORGANIZADOR DEBE VARIAR EL

- ORDEN EN QUE LAS |ENTREGA A CADA CANDIDATO.

i _
A cada candidato se le asigna una puntuacion en funcién de los resultados que
haya obtenido; procediendo tal y como se pasa a describir a continuacién:

Seane',e',..e las12copasconlas 12 concentraciones correspondientes
1 2 12

de un atributo "I" (i = cualq:uiera de los 4 atributos: atrojado, avinado, rancio y
amargo) ordenadas por orden decreciente de intensidad del estimulo considerado.

Sea e' una de las copas seleccionadas y sea K’ [a posicién que asigna el
K

candidato a dicha copa en la serie. Los valores de K y K' son, por consiguiente,
numeros enteros comprendidos entre el 1y el 12, ambos inclusive, que corresponden
a las posiciones real y astgnada por el candidato, respectivamente, de la copa

seleccionada.

Sea T (maxima desviacién admitida) un valor, fijado de antemano, en nuestro
caso igual a 3, de tal forma que si |K' - K| > T, el candidato es eliminado

automaticamente 1/.

Si, por el contrario, |K' - K| < T, el candidato, &n principio no es eliminado y
puede continuar la prueba, puesto que es capaz de situar el estimulo considerado
en el lugar exacto que le corresponde o al menos en los lugares inmediatos mas

préximos.

1/ Es importante que e! organizador insista sobre el candidato a fin de que el
ensayo se conduzca razonablemente sin que se produzca una pérdida de
sensibilidad por cansancio olifativo.
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En este caso, la puntuacion asignada a un candidato cuando valora una
concentracién determinada, por ejempio, de la serie "atrojado" (At), sera igual al
cuadrado de la diferencia entre el nimero de orden que corresponde a la posicidn
exacta que ocupara en la serie la copa portadora del estimulo y la posicion a la que
el candidato la ha reintegrado, es decir: |

. I
P, (At = {K' -
!
Puesto que esta operacidén sera realizada por un mismo candidato sobre 4

estimulos (concentraciones) de la serie de cada atributo, |a puntuacién parcial para

dicho atributo (por ejemplo At) seria: i
!

Zm - pA; + pAli + pA: + pa\:n ||

Para facilitar ta comprensién, se exponen los siguientes ejemplos:

Ejémplo n® 1: Supongamos que las respuestas del candidato A para las 4
concentraciones (i) que se han retirado de la serie del atributo son las sigulentes:

Posicidon correcta Posicidn en que Separacién de la
de la copa enla fue colocada (K') ! posicién correcta
serie (K) . | (K -K)

i 7 7-7=

4 5 4-.5=-1
10 6 10 - 6 = 4{")
2 B 4 2-4=-2

(*) Este candidato es eliminado, ya que ha obtenido en el ensayo un valor de T
superior a 3.
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Ejemplo n® 2: Supongamos gque otro candidato reordena las 4 concentracnones

del atributo.como sigue; | .
i Posicion correcta ~ Posicién en que Separacion de la
de la copa en la - fue colocada (K") posicidn correcta
serie (K) - ) (K'-K)
i
|
7 ; 7 7-7=0
4 ' 4 4-4=0
10 7 10-7=3
2 3 2-3=-1
— . —

Este candidato no es eliminadd y ia puntuacion que obtiene para este atributo
es: ' :

Z=0+02+3%+ (-1¥=10

La puntuacién final del candidato que nos permitira seleccionarlo o no como
catador en funcién de sus respuestas frente a los 4 atributos que hemos tomado para

la seleccidn seria:

Al _ ZN

m

p™ +p* +¢”p

pr Pt =2

pre+ pte+ pit o pie = 27

pm+pm+pm+pAm=Zﬁm
n | m

Zfinal= 2"+ .., + Z2°™

donde: At = Atrojade
Av = Avinado —
Ra = Rancio
Am = Amargo
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El problema es ahora determinar hasta qué valor de Z es posible considerar
que el candidato posee buenos niveles de percepcion, de memoria olfativa y
gustativa y de organizacidon mental para dar la adecuada respuesta para los 4
estimulos considerados. Naturaimente, Z es siempre un valor no negativoy Z = 0
significa que el candidato ha reconocido y cuantificado correctamente el conjunto de
las 16 intensidades presentadas (4 para cada atributo). Valores de Z distintos de 0
indican que el candidato ha reconocido las zonas de |as escalas donde se situan las
intensidades seleccionadas, pero dentro de ellas no ha podido sustituir la
concentracion a su lugar exacto debido a que no posee una buena capacidad de
discriminacién, asociada a la escala de intensidad que se le ha presentado para uno

o varios de los estimulos.

Asi pues, habra que determinar un valor critico Zital que, en el supuesto de que
el candidato realice todas sus asignaciones de posicidn en la escala al azar dentro
de las zonas que previamente ha reconocido, la probabilidad de una puntuacién
definitiva Z, inferior a Z_, sea una cantidad suficientemente pequefia
(a) que se puede fijar previamente. En otras palabras, que la probabilidad de que
con este procedimiento se seleccione un catador para e! panel que no posea
suficiente capacidad discriminatoria para las intensidades de estos estimulos que se
han utilizado para la seleccién sea inferior a a. !

Una vez fijado el valor de a, {(en nuestro casb = 0,05), la obtencidn de Z_
depende de la distribucidén de probabilidad de la variable Z, que a su vez depende
de las distribuciones de probabilidad de las variablesl' p (K.

Después de haber realizado los calculos estadisticos correspondientes, el valor
obtenido para Z_ es igual a 34.

Una vez obtenida |la puntuacién Z de todos los candidatos, seran eliminados
aquellos cuya puntuacién sea superior a 34.

Por ejemplo, los candidatos A y B obtienen las siguientes puntuaciones:

Atributo ~Candidato A Candidato B
Atrojado ZM = 10 R ALRY
Avinado o ZM =10 ZAY = 44
Rancio ZR = 10 7Ra = 45
Amargo ‘ ZAM = 4 - : 7Am =

| z = 34 E = 38

Teniendo en cuenta que los valores de Z para ambos candidatos sonde 34y
de 38 respectivamente, se elegira el candidato A y se eliminara el B. Una vez
eliminados todos los candidatos que hayan obtenido una puntuacion superior a 34,
los restantes se clasificaran en funciéon de sus valores de Z, hasta completar el

equipo de 12 que deseamos reunir.
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5. ENTRENAMIENTO DE LOS CATADORES
f r :
El entrenamiento tiene comoobjetivos principales: '

a) familiarizar a los catadores con las numerosas variantes olfato- gustatlvo-
tactiles que ofrecen los aceites de oliva virgenes;

b) familiarizar a los catadores con la metodologia sensorial especifica;

¢) incrementar la habilidad individual para reconocer y cuantificar los atributos
sensoriales, etc ...

'd) mejorar la sensibilidad y {a memoria frente a los distintos atributos
considerados, con el fin de conseguir juicios consistentes.

El periodo de entrenamiento suele consistir en una serie de sesiones, segun las
posibilidades del grupo y del estudio, en las que después de analizar andwldualmente
los aceites, los catadores discuten conjuntamente con el responsable del panel las
dificultades encontradas y comentan los atributos y sus intensidades para unificar las
respuestas. g

El grado de entrenamiento conseguido después de un determinado numero de
sesiones se evalla observando el incremento en el porcentaje de respuestas
exactas, si se utilizan pruebas discriminatorias, o analizando las varianzas de los
valores individuales medios del grupo cuando se trata de pruebas con ayuda de una
escala.

l.a utilidad practica de este periodo de entrenamiento se considera muy
importante e imprescindible cuando se necesita disponer de datos sensoriales
repetibles y reproductibles.

6. COMPROBACION DE LOS CATADORES CON UNA MUESTRA DE
REFERENCIA

Uno de los sistemas mas utilizados en la comprobacién de catadores es
introducir, de vez en cuando, para su analisis una o varias muestras de referencia
(aceites claramente definidos y contrastados). El estudio de la varianza individual de
las puntuaciones de cada catador a estas muestras control, permite determinar,
mediante el valor de F correspondiente si los catadores mantienen su habilidad y su
coherencia. Asimismo, el estudio de la varianza de las puntuaciones medias del
grupo de catadores propormona informacién de si el panel continia o no funcionando
bien.
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ANALISIS SE_NS_Q\RIAL:vVQCAj_ULARIQ GENERAL BASICO

1. OBJETO

La presente Norma tiene por objeto agrupar los términos generales utilizados
para e] analisis sensorial y proporcionar su definicién,

2. VOCABULARIO

21. Terminologra aeneral

Aceptabilidad {sustantivo)

Estado de un producto recibido favorablemente por un individuo o poblacién en
funcién de sus propiedades organolépticas.

Aceptacidn (sustantivo)

"

Acto que consiste en admmr ccmo favorable un producto por parte de un individuo ™~
o una poblacion, | II :

|
Analisis sensorial (sustantivo)

Examen de los caracteres organolépticos de un producto mediante los sentidos,

Armonta (sustantivo)

Cualidad de un producto que origina una sensacién de conjunto agradable. Dicha
sensacidn es debida a la percepcién de sus componentes, aportados como
estimulos olfativos, gustativos, tactiles y quinestéticos porque se encuentran en

relaciones de concentracidn adecuadas,

Aspegcto (sustantivo)

Conjunto de caracteres organolépticos percibidos por el drgano de 1a vista: tamahno,
forma, color, conformacid n, turbidez, Ilmpleza fluidez, espuma y efervescenma

Este término es preferible af de aparlencm
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Atributo (sustantivo)

Propiedad caracteristica perceptible. |

Cata {sustantivo)

Operacidn que consiste en percibir, analizar y juzQar los caracteres organolépticos,
y mas particularmente los olfato-gustativos, tactiles y quinestéticos de un producto

alimenticio.

Catador (sustantivo)

Persona perspicaz, sensible, seleccionada y entrenada, que estima con los érganos
de sus sentidos los caracteres organclépticos de un alimento.

Compensacion (sustantivo)

Resultado de la interaccidn debida a un conjunto de estimulos de modo que cada
uno se percibe con menor intensidad que si actuara solo.

Discriminacio n {sustantivo)

Diferenciacic n cualitativo y/o cuantitativa entre dos o varios estimulos.

Experto (sustantivo)
(En o que concierne al examen de los caracteres organolépticos)

Catador especializado en e! analisis sensorial de un determinado producto y que
posee conocimientos basicos sobre |a elaboracién del mismo y las preferencias del

mercado,

Grupo_de catadores

Conjunto de sujetos o jueces fos cuales han sido especialmente seleccionados vy
entrenados y que se rednen para efectuar bajo condiciones controladas el andlisis

sensorial de! producto. R
d

‘Organolé ptico (adjetivo) (caracter o propiedad)

Califica toda propiedad de un producto 5usceptlble de ser percibida por los organos
de los sentidos.

Percepcid n (sustantivo)

| -
Toma de conciencia sensorial de objetos o acontecimientos exteriores.
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Sensacion (sustantivo)

. . I . N . ‘
Fendmeno subjetivo resultante del estimulo de un sistema sensorial. Este fendmeno
es subjetivamente discriminable y objetivamente definible a través del drgano
sensorial interesado, segun la naturaleza o la cualidad del estimulo, asi como por

su intensidad.

Sensibilidad (sustantivo)

Capacidad de los drganos sensoriales que les permite percibir cualitativa vy
cuantitativamente un estimulo de poca intensidad o diferencias pequerias entre
estimulos.

2.2. Terminologia relativa a la fisiologia

Adaptacion (sustantivo)

Modificacid n temporal de la sensibilidad para percibir estimulos sensoriales como
resultado de una continua y repetida exposicion a ese o similar estimulo.

Compensacio n (sustantivo) i

[
Resultado de la interaccidn debida a un conjunto de est/mulos de modo que cada
uno se percibe con menor intensidad que si actuara solo. '

\

Cuerpo (sustantivo) Ii

Sensacidn tactil percibida en la boca y que otorga un grado de densidad, viscosidad,
consistencia o compacidad a un|prodticto.

|
|
Efecto de contraste |'
[

Aumento de la respuesta a Ias dlferenmas entre dos estimulos simultdneos o

consecutivos.
Contrarto del efecto de convergencna

Efecto de converqgnma

Disminucidn de {a respuesta a las diferencias entre dos estimulos simultdneos o

consecutivos,
Contrario del efecto de contraste.

Estimulo (sustantivo)

Agente fisico o quimico que produce especificamente la respuesta de los receptores
sensoriales externos o internos.
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Fatiga sensorial

Caso particular de adaptacicon sensorial en et que se produce una disminucién de
la sensibilidad.

Fragancia (sustantivo)

Olor fresco, suave y delicioso.

Gustativo (adjetivo)

Califica la propiedad de un producto capaz de estimular el aparato gustativo
despertando las sensaciones correspondientes a uno o varios de los cuatro sabores

elementales: dulce, salado, acido y amargo.

Gusto
(sentido del gusto)

Uno de los sentidos cuyos receptores estan localizados en la boca, particularmente
sobre la lengua y que son activados por diferentes compuestos en solucién.

Inhibicion {sustantivo)

‘Falta de respuesta por parte de un érgano sensorial o de una parte del mismo, a

,pesar de estar sometido a la accién de un estimulo adecuado de intensidad superior

*al umbral.

intensidad (sustantivo)

Grado de energia de una cualidad medible seglin una escala cuantitativa de valores
-superiores al umbral.

Objetivo (adjetivo)

Califica a aquelio que proporciona una representacion real y comprobable del

a)
objeto, reduciendo al minimo los factores +tumanos (por ejemplo: preferencia,
costumbre, afectividad).

b) Califica a aquella técnica que, bien utilizando métodos sensoriales o'métodos

instrumentales, permite reducir al minimo los errores propios.

Nota: Se desaconseja emplear como sindnimo el término de instrumental.
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ler (verbo) ;

(sentido activo aplicado al olfato)

e
gy

Designa la accién de percibir un olor.

Olfaccidn (sustantivo)

Funcién del aparato olfativo con vistas a la percepcién y discriminacidn de las
moléculas que acceden a él, en fase gaseosa desde un medio externo, por via.nasal

directa o indirecta. : ,

Quinestesia

Conjunto de sensaciones resultante de una presién aplicada a la muestra por un
movimiento en la cavidad bucal o con los dedos (por ejemplo, presién de los dedos

en el caso de un queso). |
|
Receptor (sustantivo) E

. |
Estructura especializada de un organo sensorial excitable, capaz de recibir un
estimulo y convertirlo en influjo nervioso. ‘

Nota: Los receptores se ciasmcan segun el tipo de energia asociada al estimulo
(luz, calor, sonido, etcétera). i

Respuesta (sustantivo) l

Accidn con que las células sensori?les corresponden a la de uno o varios estimulos
relativos a una modalidad sensorial definida.

Sinérgico (adjetivo)

Efecto o accidn concertada de determinadas sustancias, de modo que la intensidad
de los caracteres organolépticos resuitantes de la mezcla son superiores a fa suma
de las intensidades que cada uno de ellos mostraba por separado.

Sub-limipar (adjetivo)
Por debajo del umbral absoluto.

Subjetivo (adjetivo)

Califica a aquello que proporciona una percepcidn condicionada por nuestro modo
de pensar o sentir y no solo por el estimulo.
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Supra-liminar (adjetivo)

Por encima del umbral absoluto.

Umbral (sustantivo)

Umbral absoluto

Cantidad minima de un estimulo sensorial, que da lugar:

- a la aparicidn de una sensacién (umbral de aparicion: o de deteccién), o
- al reconocimiento de dicha sensacién (umbral de identificacion).

Umbral diferencial

Cantidad minima de estimulo sensorial que da lugar a una diferencia perceptible en
la intensidad de la sensacion.

Umbral final

Cantidad maxima de un estimulo a partir de Ja cual un aumento de la intensidad no
se percibe. !

Umbral preferencial -

Valor cuantitativo minimo de un estimulo o valor critico supra-liminar de este
estimulo al que corresponde la aparicion de una respuesta de atraccién o repulsa
en relacidn con un estimulo neutro, por ejemplo, en la eleccidn entre una solucion

azucarada y el agua.

Nota: Se debe distinguir entre umbral absoluto de preferencia y umbral diferencial
de preferencia.

2.3. Terminologia relativa a las propiedades organolépticas

S

Acido (adjetivo) "

a) Califica el sabor elemental producido por soluciones acuosas diluidas de la
mayoria de los acidos (por ejemplo, acidos citrico, lactico y tartarico).

b) Califica la propiedad de los cuerpos puros o mezclas que al ser degustados
producen este sabor.

=] sustantivo correspondiente .es acidez.
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Agrio (adjetivo)

Califica la sensacion olfato-gustatiya’.con predominio de acidos generalmente de
origen fermentativo, y a los alimentos que producen esta sensacion.

Algunos factores que contribuyen a dicha sensacidn estan relacionados con el
proceso de fermentacidn, por ejemplo acética o lactica, de un producto alimenticio.

Amargo (adjetivo)

a) Califica el sabor elemental producido por soluciones acuosas diluidas de
diversas sustancias tales ‘como quinina, cafeinay determinados heterésidos.

b) Califica la propiedad de aquellos cuerpos puro's 0 sus mezclas que al ser
degustados producen este sabor.

El sustantivo correspondiente es amargor.
I

Aroma (sustantivo)

a) Sensaciones agradablésfpercibidas por el érgano olfativo por via indirecta
cuando se realiza la degustacidn de un alimento.
!

b) En perfumerray en lenguaje no especializado se aplica también a las mismas
sensaciones apreciadas por via nasal directa.

Aromadtico (adjetivo)

a) Califica la propiedad de los cuerpos puros o mezclas que, al ser degustados,
producen las sensaciones- calificadas como aroma.

b) Califica a aquellos productos que, examinados por via nasal directa,
producen sensaciones de fragancia y frescor.

Astringente

a) Califica la sensacion compleja pfoducida en la boca por una solucién acuosa
diluida de productos como algunos taninos (por ejemplo, los taninos del caqui

y de endrina).

b) Califica la propiedad de los cuerpos puros o mezclas que producen esta
sensacion.

El sustantivo correspondiente es astringencia.
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Dulce (adjetivo)

|

I

. . } . .

a) Califica el sabor elemental producido por las soluciones acuosas de diversas
sustancias, por ejemplo, la sacarosa. ;

b) Califica la propiedad de las sustancias |puras o mezclas, que al ser
degustadas producen este sabor.

El sustantivo correspondiente es dulzor.

Flavor (su'stantivo)

Se entiende por flavor el conjunto de percepciom{is de estimulos olifatogustativos,
tactiles y quinestéticos que permite a un sujeto identificar un alimento y establecer
un criterio, a distintos niveles, de agrado o desagrado.

Olor (sustantivo)

a) Conjunto de sensaciones percibidas por el érgano olfativo cuando se inspiran
determinadas sustancias volatiles.

b) Cualidad de la sensacidn particular producida por cada una de las sustancias
anteriores. '

Paladear (verbo)

b

Accidn de consegquir que un alimento situado en la boca entre en contacto con tedas
las zonas sensibles de la misma, con objeto de percibir las sensaciones bucales

que produce.

Requsto (sustantivo)

Conjunto de sensaciones percibidas después de haber desaparecido et estimulo de
la boca, distintas a las percibidas previamente.
Es sindnimo de dejo.

g™ T

-

Sabor (sustantivo) H

a) Sensaciones percibidas como consecuencia del estimulo de las papilas
gustativas por algunas sustancias solubles.

b) Cualidad de la sensacidn particular producida por tales sustancias.

Sabor_elemental (sustantivo)

Cada uno de los cuatro sabores reconocidos: dulce, salado, acido, amargo.
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Salado (adjetivo) |
a) Sensacidn caracteristica qué sgp@rcibe a través del sentido del gusto, cuyo

ejemplo mas tipico es el producido por una solucion de cloruro sédico.

b) Califica la propiedad de las sustancias o0 mezclas que producen este sabor
durante la degustacion, '

El sustantivo correspondiente es salinidad.

Textura (sustantivo)

Caracterysticas del estado sélido o réolégico de un producto, cuyo conjunto es capaz

de estimular los receptores mecanicos, durante la degustacion, particularmente de
los situados en la region bucal.

Nota: Este término se refiere unicamente a las propiedades objetivas y no a las
sensaciones producidas y que se designan por términos generales, tales
como consistencia, fibrosidad, untuosidad, etcetera.

NOTA:

Este vocabulario puede ampliarse consultando fas Normas ISO 54924, If, IlI,
IV, V y otras existentes, tales como el elaborado por J.L. Magnen "Les cahiers
techniques du Centre National de Coordination des Etudes et Recherches sur la

Nutrition et 'Alimentation"”, etc.
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COPA PARA LA DEGUSTACION DE ACEITES
|

1. OBJETO

La presente Norma tiene por objeto describir las caracteristicas de la copa
destinada al analisis organoléptico de ios aceites comestibles (olor, sabor, flavor).

Describe, ademads, el dispositivo de calentamiento adaptado, necesario para
la obtencidn y el mantenimiento de la temperatura adecuada para este anélisis.

2. DESCRIPCION

El esquema disefiado de |a figura 1 pretende optimizar las caracteristicas
deseables en un utensilio de esfa naturaleza y que pueden concretarse en los
puntos siguientes:

a) Maxima estabilidad, dificultando su inclinacién y derramamiento del aceite
contenido,
b) Fondo facilmente adaptable a los huecos del blogue de calefaccién que

permite el calentamiento homogéneo de la base de la copa.

c) Estrechamiento de la boca que favorece la’ concentrac;on de olores y facilita
su identificacign.

d) De vidrio oscuro que no permita al catador percibir el color del aceite,
impidiéndole cualquier prejuicio y la posible creacidn de sesgos o tendencias
que puedan. afectar a la objetividad de la determinacidn.
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2.1. Dimensiones

El esquema de la copa va representado en la figura 1, teniendo las
dimensiones siguientes:

130 ml + 10 ml
60 mm + 1 mm
50 mm + 1 mm
70 mm + 1 mm
35 mm + 1 mm
1,5 mm + 0,2 mm
5mm+ 1 mm

Capacidad total .. ........ .. ... ... .. .. . .. ...
Alturatotal ........... .. .......... Lo C
Diametrodelaboca ...... ... ... ... ... ... .. ...
Diametro de la parte mas ancha ......... e e
Diametrode labase ...... .. ... .. ... . ... ... ... .
Espesor de vidrio en las paredes laterales -. . ... ... ..
Espesor de vidrioenel fondo . ........ e
, ' |
Cada copa ira acompafiada de un vidrio de reloj cuyo diametro sera de unos
10 mm superior al de su boca. Este vidrio servira de tapa para evitar la pérdida de

aroma y la entrada de polvo. '

2.2. Caracteristicas de fabricacion |

La copa debera estar fabricada con vidrio . resistente; de color oscuro que

impida apreciar la coloracidn de su contenido, exento de rayas o burbujas.
|

El borde debera ser regular, lisoy rebordeado.

La pieza debera estar recocida, permitiéndole resistir las variaciones de
temperatura que ha de sufrir en los ensayos.

2.2. Normas para la utilizacién

l.a limpieza de las copas deberd realizarse utilizando jabdn o detergente no
perfumados, enjuagandose a continuacic n repetidas veces hasta eliminar totalmente
el agente de limpieza. Se enjuaga finalmente con agua destilada, se deja escurrir

y se seca en una estufa de desecacion.

No deben utilizarse acidos concentrados ni mezcla cromica.

Las copas deben mantenerse en la estufa hasta su utilizacién, o conservarse
en un armario protegiéndolas de toda contaminacion de olores extrarios.

Antes de cada utilizacién, deberd olerse cada copa, con el fin de comprobar
la ausencia de cualquier olor extrafio. Al preparar el ensayo se tendrd mucho
cuidado de anotar la clave de cada copa y el aceite que le corresponde. Esta
correspondencia clavel/aceite sélo sera conocida por el organizador del ensayo.

.....................-.‘-‘A‘-.
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3. DISPQSITIVO DE CALENTAMIENTO DE_LAS MUESTRAS

El examen organoléptico,._-g:e las muestras debera efectuarse a una
temperatura determinada que, para los aceites comestibles, debe ser de 28 + 2°C,
Para conseguir esto, debera instalarse en el interior de cada cabina, al alcance del
catador, un dispositivo de calefacciéon como el representado en la figura 2. Consiste
en un bloque de aluminio sumergido en un bafo de agua regulado
termostdticamente, con el objeto de obtener una temperatura uniforme. Este bloque
lleva una serie de oquedades a las que se adaptan los fondos de |las copas. La
diferencia de temperatura entre el dispositivo de calentamiento v el aceite de las
copas colocadas en las oquedades de los distintos bloques no debe ser superior

a+ 2°C.
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Fig. 1 Copa de degustécién

(dimensiones en milimetros)
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GUIA PARA LA INSTALAC|ON DE UNA SALA DE CATA
1. INTRODUCCION

La sala de cata tiene por objeto proporcionar al grupo de catadores que
intervienen en los ensayos sensoriales un ambiente adecuado, codmodo vy
normalizado que facilite el trabajo y tienda a mejorar la repetitividad vy

reproducibilidad de los resultados.

2. OBJETO

La presente Norma tiene por objeto precisar las condiciones basicas a que
debe atenerse la instalacion de una sala de cata. R

3. ESPECIFICACIONES GENERALES DE LA INSTALACION

Un local, cualquiera que sea su superficie, deberda responder a las
especificaciones siguientes: '

El local debera ser agradable y estar convenientemente iluminado, pero
conservanc_lo un caracter neutro. Con este fin, se recomienda un color relajante, liso
y claro en las paredes para que se cree una atmdsfera de distension 1/.

El local sera de facil limpieza y estara aislado de cualquier fuente de ruido; por
tanto, preferentemente insonorizado. Estard igualmente aislado de olores extrarios
por lo que, a ser posible, estara provisto de un dispositivo eficaz de ventilacidn. Si
las oscilaciones de la temperatura. ambiéental lo aconsejan, la sala de cata debera
dotarse de aire acondicionado que marntenga el ambiente préximo a 20-22°C, ‘

)

1 El color de la habitacion y su iluminacion pueden influir en los resultados del
analisis sensorial. !

1
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3.1. Dimensiones

l.as dimensiones de! local dependen frecuentemente de las disponibilidades
de los laboratorios o de las empresas. En general, deberd ser lo suficientemente
espacioso para permitir la instalacion de unas diez cabinas y también de una zona

para la preparacidn de las muestras.

Sin embargo, es evidente que cuanto mayor sea el espacio dedicado a las
instalaciones, mejor sera, ya que asi se podran prever dependencias anexas para,
por ejemplo, limpieza del material, colocacién de preparaciones culinarias vy

reuniones de "paneles abiertos".

3.2. lluminacion

LLa lluminacidon general, ya provenga de la luz solar o de lamparas (por
ejemplo, 1amparas de tubo tipo "luz de dia") sera uniforme, regufable y con luz

difusa.

3.3. Temperatura y estado higromé trico

El local se mantendra continuamente en condiciones térmicas e higrométricas
agradables. Salvo circunstancias especiales, se recomienda unatemperatura de 20-
22°C y un estado higrométrico de 60 a 70 por 100 de humedad relativa.

4, DESCRIPCION _DE LAS CABINAS

4.1. Caracteristicas qenerales

Las cabinas se situardn en el local una al lado de otra, seran idénticas entre
si y estaran separadas unas de otras por mamparas lo suficientemente altas y
anchas para aislar a los catadores entre sl, una vez sentados. Se pueden construir
de cualquier material apropiado y de facil limpieza y conservacion (por ejemplo:
madera, contrachapado vitrificado, paneles laminados, etcétera). Si se utilizan
pinturas, éstas deberdn, después de secas, ser totalmente inodoras.

Los asientos previstos en cada cabina s.erén cédmodos y de altura regulable.

También hay que prever que en cada u:na de ellas el alumbrado sea
individual, regulable en direccidn e intensidad. |
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Es muy recomendable que las cabinas estén provistas de un pulsador
conectado a un dispositivo luminoso e>ﬁ1er|or gue permita al catador comunicar a la
persona que lo atiende desde el extetior; sin distraer a fos demas, que ha terminado
el ensayo, desea nuevas muestras, carece de algun utensilio, ha observado alguna '

irregularidad, o desea alguna informacidn, etc.

4.2, Dimepnsiones

lLas cabinas seran suficientemente amplias y confortables.

En general, se mantendrdn las siguientes dimensiones:

Ancho: ' S

0,75 m (sin pi'la en la mesa) _
0,85 m (con pila en la mesa)

Fondo: -

0,50 m (la mesa)
0,20 m exceso de la mampara

Altura de las mamparas:

0,60 m minimo a partir de la mesa

Altura de !a mesa:
!

0,75 metros

4.3. Disposicidn

La superficie de la mesa serd de facil limpieza.

|

Una parte de esta superﬁcie debe reservarse para una pila dotada de agua
corriente potable. Sin embargo, si esto no es factible, se reservara este espacio
para la colocacion de una cubeta, escupidera o similar.

|
: !

Cuando se deban mantener las muestras, mientras se realiza la prueba .a
temperatura constante superior .o inferior al ambiente, conviene disponer de un
equipo adecuado para tal fin (bafo Maria, placa calefactora, etc.).

|

También se puede instalar una repisa, a una altura aproximada del suelo de

1,10 metros, para colocar en ella diferentes accesarios (vasos material menudo,

etc. ). , | !
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Si la disposicién de las cabinas en la sala lo permite, es conveniente instalar
un dispositivo para facilitar la presentacién de las; muestras. Este puede ser en
forma de corredera (figura 1), de torno vertical (f'gura 2) indicado para vasos o
copas (recipientes altos), o de torno horizontal cuando los recipientes en que se
sirven las muestras tienen poca altura (figura 3). Senciliamente, que posea hueco
suficiente para el paso de las bandejas y copas que contengan las muestras a

examinar.

5. LOCALES COMPLEMENTARIOS

Si se dispone de espacio suficiente, conviene contar con locales separados
para preparacion de muestras (cocina experimental si se prevén ensayos culinarios
u otros), estanterras para la colocacion de vasos o utensilios y salas de reunidn para
las discusiones previas o posteriores a los ensayos. En estos casos dichos locales
se mantendrdn limpios y en ningdn caso podran molestar al trabajo de los jueces,
en la sala de cata, con sus olores, ruidos, o con la conversacion de los reunidos.

Ver en la figura 4 un ejemp[o de sala de cata e instalaciones
complementarias.

Notas:

Las condiciones descritas son las ideales; pero si no fuese posible disponer
de una instalacion semejante reservada Unicamente para el analisis sensorial, los
ensayos podrian realizarse en un local que reuna las condiciones minimas descritas
(luz, temperatura, ruido, olores), instalando cabinas moviles a partir de elementos
plegables de tal forma que permitan, como minimo, aislar entre s{ a los catadores.
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FIG. 1. SCHEDA VALUTATIVA DEL CARATTERI
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RESOLUCION N° RES-3/75-1V/96

MLTODO REVISADO PARA LA VALORACION ORGANOLEPTICA
DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN

EL CONSEJO OLEICOLA INTERNACIONAL,

Yisto el Convenio Internacional del Aceite de Oliva y de las Aceitunas de
Mesa, 1986, enmendado y reconducido por el Protocolo de marzo de 1993 y en
particular su articulo 26, relativo a las denominaciones y definiciones de los aceites
de oliva y de los aceites de orujo de oliva, enmendado en dltima instancia por lu
Decisién n® DEC-1/75-1V/96 de 20 de noviembre de 1996 y su articulo 36 referente
a las normas relativas a las caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas y los
métodos de andlisis;

Vista la Resolucién n® RES-2/71-1V/94 de 17 de noviembre de 1994 por ka que
el COI adoptd, con cardcter provisional, el método "Valoracién organocléptica del
aceite de cliva virgen" COl/T.20/Doc, n® 15 y adopté la norma COI/T.20/Doc. n®
{3 "Metodologia general para la valoracion organoléptica del aceite de oliva virgen"
asi como la norma COI/T.20/Doc. n® 14 "Guia para la seleccién, el entrenamiento y
el control de les catadores cualificados de aceite de oliva virgen", y por la que
confirmé la validez de las normas COI/T.20/Doc. n° 4 de 18 de junio de 1987
" Anilisis sensorial: vocabulario general basico", COI/T.20/Doc. n° S de 18 de junio
de 1987 “"Copa para la degustacion de los aceites" y COI/T.20/Dac. n® 6 de 18 de
junio de 1987 "Guia para ia instalacién de una sala de cata";

Considerando que los Miembros decidieron proceder a una revision del método
para la valoracion organoléptica del aceite de oliva con el fin de introducir una escala
continua de medicion de la intensidad que facilitara la utilizacién estadistica de Jos
datos del panel y, en consecuencia, revisar las normas relativas a la metodologia
general para la valoracién organoléptica del aceite de oliva virgen y la guia para la
seleccidn, el entrenamiento y el control de los catadores cualificados de aceite de oliva
virgen;



Considerando la propuesta del subcomité de Quimica Oleicola con ocasién de
su 41* reunion, basada en la fiabilidad del método revisado en funcién del nivel de

homogeneidad de los paneles en la clasificacion dada por los paneles;

DECIDE

1. El método "Valoracidn organoléptica del aceite de oliva virgen” COI/T.20/Doc.
n°® 15/Rev. 1 sustituye y deroga el método "Valoracién organoléptica del aceite
de oliva virgen" T.20/Doc. n° 15 de 17 de noviembre de 1994,

2. La Norma COI/T.20/Doc. n°® 13/Rev. 1, "Metodologia general para la
valoracidn organoléptica del aceite de oliva virgen" sustituye y deroga la norma
COI/T.20/Doc. n° 13 de 17 de noviembre de 1994.

3. La Norma COI/T.20/Doc. n°® 14/Rev. 1 "Gufa para la seleccion, el
entrenamiento y el control de los catadores cualificados de aceite de oliva
virgen" sustituye y deroga la norma COI/T.20/Doc. n° 14 de 17 de noviembre

de 1994. |

4. La confirmacién de la validez de las normas COI/T.20/Doc. n® 4 de 18 de
junio de 1987 " Anélisis sensorial: vocabulari(') general basico”, COI/T.20/Doc.
n® 5 de 18 de junio de 1987 "Copa para la degustacién de los aceites”,
COI/T.20/Doc. n® 6 de 18 de junio de 1987 "Guia para la instalacién de una

sala de cata". J— ‘
d

Madrid, 20 de noviembre de 1996.
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VALORACION ORGANOLEPTICA DEL _ACEITE DE OLIVA VIRGEN

1. OBJETO

El presente metodo tiene por finalidad establecer |os criterios necesarios para
valorar las caracteristicas del flavor del aceite de oliva virgen y desarrollar la
metodologia para su clasificacion.

2. CAMPO DE APLICACION

El método que se describe so6lo es aplicable a la clasificacion de los aceites
de oliva virgenes en funciéon de la intensidad de los defectos, determinada por un
grupo de catadores seieccnonados Yy entrenados constituidos en panel.

3. VOCABULARIO GENERAL BASICO DEL ANALISIS SENSORIAL

Ver la norma COI/T.20/n° 4 "Anahs:s sensorial: vocabulario general basico".

4. VOCABULARIO ESPECIFICO PARA EL ACEITE DE OLIVA VIRGEN A
EFECTOS DE APLICACION DEL METODO

4.1. Atributo’s négati\}os.
Atrojado. Flavor caracteristico del aceite obtenido de aceitunas

amontonadas que ‘han sufridlc un avanzado grado de
fermentacion anaerobia.

Moho-humedad. Flavér caracteristico del aceite obtenido de aceitunas en las que
se han desarrollado abundantes hongos y levaduras a causa de
haber perm?necido amontonadas con humedad varios dias.

[
|
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Borras.

Avinado-
avinagrado

Metalico.

Rancio.

4.2,
Frutada,
Amargo.

Picante. .

4.3. Otros

Cocido ©

quemado.

Heno - madera.

Basto.

Flavor caracteristico del aceite que ha permanecido en contacto
con los lodos de decantacion en trujales y depdsitos.

Flavor caracteristice de algunos aceites que recuerda al

vino o vinagre. Es debido fundamentalmente a un proceso
fermentativo de aceitunas que da lugar a la formacian de acido
acetico, acetato de etilo y etanol.

Flavor que recuerda a los metales. Es caracteristico del aceite
que ha permanecidc en contacto, durante tiempo prolongado,
con superficies metalicas, durante los procesos de molienda,
batido, prensado ¢ almacenamiento.

Flavor de los aceites que han sufrido un proceso oxidativo.

Atributos positivos

Conjunto de sensaciones olfativas caracteristicas del aceite,
dependientes de la variedad de las aceitunas, procedentes de
frutos sanos y frescos, verdes o maduros y percibidos por via
directa o retronasal.

Sabor caracteristico del aceite obtenido de aceitunas verdes o
€n envearo.

Sensacidn tactil de picor, caracteristica de los aceites obtenidos
al comienzo de la campaiia, prlnclpalmente de aceitunas todavia
verdes.

atributos negativos

Flavor caracteristico del‘ébeue ariginado por un excesive y/o
prolongado calentamiento durante su obtencién, muy
particularmente durante el termo-batido de la pasta, si éste se
realiza en condiciones térmicas inadecuadas. :

]
Flavor caracteristico de aigunos aceites procedentes de
aceitunas secas. :

Sensacion buco-tactil densa y pastosa preducida -per algunos
aceites.

'........O........................0......'.O.......O...........-....l



COWT.20/Doc. n® 15/Rev. 1

“ pagina 3
' Lubricante’ Flavor del aceite que recuerda al gasdleo,la grasa o al acette ,
ST | mrneral ;
4TI AP S X R
Alpechin. ' Flaver adquirido por el aceite a causa de un contacto prolongado
: con las aguas‘de vegetac;on
Salmuera, Flavor del aceite exiraido de aceilunas conservadas en
salmuera. ’ ' '
Esparto. Flavor caracteristico-dgl aceite obtenido de aceitunas prensadas
' en capachos nuevas de esparto. El flavor puede ser diferente si
el capacho esta fabricado con esparto verde o si lo esta con
esparto seco,
Tierra. Flavor del aceite obtenido de aceltunas recogldas con tierra,
embarradas y no lavadas. -7 - o -
Gusano. P Flavor caracteristico del aceite obtenido de aceitunas
T T fyertemente atacadas por Iarvas de mosca def olivo (Bactrocera
QOleae);
Pegi'no.' . Flavor que se produce en el aceite durante un envasado

hermético y excesivamente prolongado, particularmente
en hojalata, que es atrlbu;do a la formacién de 2 6
nonad|enal

5. COPA PARA LA DEGUSTACION DE ACEITES

Ver la norma COIN.IDOE. n°s "Co,pa para la degustacion de acei'tes"'-'.

T

M
[FNCE
Ver Ia ‘riorma COI/T. ZOIDoc n° 6 "Guna para Ia |nstalac1c5n de una sala de

; S LI e e i s : ‘
COpas (normalazadas) que contengan las muestras codificadas vy
b recublertas de un cristal de reloj y mantemdas a 28°C + 2“C
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hoja de perfil (cf. Fig. 1), que se completard si es necesario con las
instruccicnes de empleo;

- lapiz o boligrafo; |
- bandejitas con rodajas de'manzana,

- vaso de agua a temperatura ambiente.

7. UTENSILIOS

En cada cabina y a disposicién del catador deben estar los utensilios para gue

éste-pueda ejercer adecuadamente su cometido. Estos son:
L

L ‘;
. ' ‘..I

Copas (normalizadas) gue contengan las muestras, codificadas y
recubiertas de un cristal de reloj y mantenidas a 28°C + 2°C:

hoja de perfil (cf. Fig. 1). que se completara si es necesano corz Ias
instrucciones de empleo; ¥ o

«b

- lapiz o boligrafo;
- bandejitas con rodajas de manzana;

- vaso de agua a temperatura ambiente. .

L

8. METODOLOGIA

Ver la Norma COI/T.20/Doc. n® 13 "Metodologia general para 'iarf valoracién
organoléptica del aceite de oliva virgen" y la Norma COI/T.20/Doc. n® 14 "Guia para
fa seleccidn, el entrenam|ento y el control de los catadores cuahfcados de

aceite de oliva virgen".

byl

e _-;;_..n-
s

9, PROCEDIMIENTO QUE DEBERA seeumsr—: PARA LA, VALORAC!ON
ORGANOLEPTICA Y LA CLASIFICACION DEL ACEITE DE- C)LIVA VIRGEN

J‘;f}

9.1. Utilizacién de la hLdeg__rﬂ por el catador RETE—
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Cada catador que forme parte del panel debera oler, y después probar 1/, €l
aceite sometido a examen contenido en la copa de cata, con e! fin de analizar las
percepciones olfativas, gustativad] tactiles y quinestésicas; a continuacion debera
sefalar en la hoja de perfil puésta a su disposicion la intensidad a la que percibe
cada uno de los atributos negativos y positivos. '

En caso de gue se percibiesen atributos negativos no enumerados, dichos
atributos deberan anotarse en el apartado "otros", empleando el término o los
términos que los describan con mas precision entre los definidos en el punto 4.3 del

meétodo.

9.2. Utilizacidn de los datos por el jefe de panel

El responsable del panel debera recoger las hojas de perfil cumplimentadas
por cada uno de los catadores y debera controlar las intensidades atribuidas; en caso
de que se comprobase una anomalia, pedira al catador que revise la hoja de perfil

Y, si es necesario, que repita la prueba,

El responsable del panel debera inscribir los datos de cada miembro del panel
en el programa informatico que figura como anexo al método, con miras al calculo
estadistico (mediana). La inscripcién de los datos para una muestra se realizara con
la ayuda de la matriz compuesta de 10 columnas que corresponden a los 10
atributos sensoriales y n lineas que corresponden a los n miembros del panel

utilizados.

En el caso de que en el apartado "otros" aparezca un defecto dado por al
menos el 50% del panel, se procedera al calculo de la mediana y se clasificara en

consecuencia,

i
E! metodo de calculo que se ilustra con un ejemplo figura en anexo al

presente méetodo. |
!

9.3. Modo de clasificacién del aceite
|

El aceite de oliva seiclasificard en:la denominacion:

. virgen extra cuando la mediana de los defectos sea igual a 0 y la mediana
del frutado sea superior a 0;

. virgen cuando la mediana de los defectos sea superior a 0 e inferior o igual
a 2,5 y la mediana del frutado sea superior a 0;

-------------------------

1/ El catador podra abstenerse de probar cuando observe algun atributo negativo
extremadamente intenso y anotara en la hoja de perfil esta circunstancia
excepcional.
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. virgen corriente cuando la mediana de los defectos sea superior a 2,5 e
inferior o igua! a 6,0 o cuando la mediana de los defectos sea inferior o igual a

2,5 y la mediana del frutado sea igual a 0;

. virgen lampante cuando la mediana de los defectos sea superior a 6,0.

Nota 1: Por mediana de los defectos se entiende la mediana del defecto
percibido con la intensidad mas fuerte. E! valor del coeficiente de
variacion sélido para este defecto sera inferior o igual a 20%.

Nota 2: Cuando la mediana del amargo y/o picante sea superior a 5,0,
el jefe de panel lo senalara en el certificado de analisis

del aceite.

Altratarse de analisis efectuados en el marco de controles de conformidad con
la Norma o de comprobacién, el jefe de panel debera proceder a la valoracion
organoléptica del aceite por triplicado, con al menos una jornada de intervalo; la
mediana de los atributos se calculard a partir del conjunto de los datos de las hojas

de perfil de las tres pruebas.

wd
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Figura 1

HOJA DE PERFIL
(para uso del catador)

INTENSIDAD
PERCEPCION DE
LOS DEFECTOS:
Atrojado- — i B
tWoho ; 4
Avinado - Avinagrado- :
. Acido - Agrio I|_ d
Borras = ) 't
I
Meidlico | | ad
|
Rancio } : P
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-Anexo 1 ‘

METODO DE CALCULQ DE LA MEDIANA Y DE LOS INTERVALQOS
DE CONFIANZA

Mediana
Me=[P(X<x 3<%APX<x,)2 %]

la mediana es el numero real X, caracterizado por el hecho de que la
probabilidad (P) de gque los valores de la distribucion (X) sean inferiores a este
niamero (X_) es inferior e igual a 0,5 y de que, simultaneamente, |la probabilidad (P)
de gue los valores de la distribucidn (X) sean inferiores o iguales a X, es superior
e igual a 0,5. Una definicion mas practica seria definir la mediana como el 50°
percentil de una distribucion de ndmeros ordenados de modo creciente. En otras
palabras, representa el valor central de una serie ordenada impar o la media de los
dos valores centrales de una serie ordenada par.

Desviacion tipica solida

1,25|QR
1.35vN

Para obtener una estimacion fiable de la variabilidad que se produce en torno
a la mediana, hay que remitirse a la estimacién de la desviacion tipica solida de
Stuart y Kendall. La férmula indica la desviacién tipica asintética en la que N es el
numero de observaciones e IQR el intervalo intercuartil, es decir, la estimacidn sélida
de la variabilidad de los datos considerados (el intervalo intercuartil incluye
exactamente el 50% de los casos de una distribucion de probabilidad cualquiera). El
caleulo del intervalo intercuartil se efectta calculando la dimension de la diferencia
entre el 75° v el 25° percentil.

IOR = 75° Percentil - 25° Percentil
. )
El percentil es el valor X, caracterizado por el hecho de que la probabilidad
(P) de que los valores de la distribucion sean inferiores a X, es inferior e igual a una
centésima determinada y de que, simultaneamente, la probabilidad (F) de que los
valores de la distribucion sean inferiores o iguales a X, es superior e igual a dicha
centésima. La centésima indica la fraccidén de distribucién elegida. En el caso de la

mediana ésta es igual a 50/100.

' _ n n
Percentil =[P (X <x, )< — A PX<xJ)2z2 —]
100 © 100

'.'."...................'.........................................".'._
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En la practica, el percentil es el valor de distribucion que corresponde a un
area determinada trazada a partir de la curva de distribucion o de densidad. Por
gjemplo, el 25° percentil representa el valor de distribucion correspondiente a un area
igual a 0,25 o 25/100. e :

e

Coeficiente de variacion solido {en %)

R
CVR =— 100
Me

El CV%r representa un numero puro que indica el porcentaje de variabilidad
de la serie de numeros analizada; por esta razon resulta muy Gtil para comprobar la
fiabilidad de los miembros del panel.

Intervalos de confianza al Qs%l’sobre la mediana
|

I
Los intervalos de confianza al 95% (valor del error del primer tipo igual a 0,05
o 5%) representan el intervalo en el que el valor de la mediana podria variar sj fuese
posible repetir infinitas veces un‘experimento. En la practica indica e} intervalo de
variabilidad de la prueba en las condiciones operativas adoptadas en la hipotesis de
que pudiera repetirse varias vece$. El intervalo ayuda a evaluar, como en el caso del
CV%r, |a fiabilidad de la prueba. ;
!

.
|.C. Sup. = Me + (Cs))

|
[.C. Inf. = Me - (Cs)

" Donde C, en el caso del intervalo de confianza igual a 0,95, es igual a 1,96.

000

La clasificacion se hace comparando los valores de la mediana con los
intervalos de referencia determinados en el punto 9.3 del meétodo, Mediante el
programa informatico la clasificacion se visualiza en el cuadro de los datos
estadisticos y en el grafico.
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MANUAL PARA EL USO DEL PROGRAMA
“VALORACION ORGANOLEPTICA DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN
CONSEJO OLEIEOLA INTERNACIONAL”

F

CARACTERISTICAS GENERALES

QL98T Ver. 3.98

El programa de célculo funciona coin el sistema operativo Windows 95 y 98.
OPTIMIZACION DEL SISTEM;

El programa trabaja mejor si el sistema tiene un monitor con una resolucién de 800*600
puntos.

INSTALACION

E! programa funciona srand alone, sin el apoyo de ningin otro paquete informético. Para
cargar|o hay que seguir los mismos pasos que con cualquier otro programa.

1. Insertar el CD.

2. Copiar todos los archivos del directorio dll en c:\windows\system\

3. Abrir el directorio “disco 1" y ejecutar el fichero Setup.exe para instalar ¢l programa.

4. Pulsar la tecla Nexr.

5. Choose Destination Directory. En este punto, el programa de instalacién pedird si se
quiere instalar el programa en el subdirectorio OL98T. Se responderad Next.

6. Select Program Folder. Next,

7. Star Copying Files. El programa de instalacién copiard los archivos de ejecucion y

almacenamiento en-el subdirectorio OL98T. Next.

8. En este punto se pedird el directorio- “disco 2”. Pulsar la tecla Browse y elegir el
‘directorio “disco 2", Pulsar 0K,

9. Una vez que Set-up haya inicializado todos los archivos y creado la carpeta principal,
cerraré la ventana de instalacion. Finish.

ACTIVACION DEL PROGRAMA POR PRIMERA VEZ Y ELECCION DEL
IDIOMA

En la Carpeta OL98T se encuentra el icono en forma de llama para la ejecucion del
programa, incluido ademas en la lista de programas de INICIO.
Pulsar dos veces con el raton en el icono OLS8T y el programa se activa.
La primera vez que se utilice el programa se habré de elegir el idioma en que se qunere
trabajar a partir de €se momento.
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ATENCION: una vez elegido el idioma, éste queda fijado definitivamente, a no ser que se
vuelve a cargar el programa desde el principio.
k] idioma se elige pulsando con el ratén el recuadro situado junto a la bandera del idioma

correspondiente.
USO DEL PROGRAMA

Una vez activado el programa se abre una gran ventana denominada “Valoracién
organoléptica del aceite de oliva virgen”. Dentro de la vl'entana ademés del logo del COT y
algunas informaciones generales sobre el programa, hay tres recuadros que activan las tres
secciones fundamentales del programa:

I. Datos: insertar y elaboracién de los datos _
2. Estadisticas: datos y estadisticas i
3. Salir; salida del programa, '

En lineas generales, para entrar en cualquier parte del programa se debe pulsar con el
ratén el recuadro correspondiente, mientras que para sal:r se debe pulsar con el raton el
pequerto recuadro marcado con una X en la parte supertor de la ventana, a la derecha.

i
Datos i

Datos activa una ventana denominada insercién y elaboracién de los datos, para la insercién
de los datos y la correspondiente peticién de elaboracién.

El programa esté estructurado de forma que siempre salva y conserva en una gran base de
datos cada sesién introducida sin perderla. Cada sesién puede volver a rccuperars:e mediante
su nimero de identificacién, que junto a las demas informaciones que se solxcntan permife la
correcta e univoca identificacién del archivo creado aunque haya pasado mucho tlempo

i

: : N , b
Para moverse en las acciones secuenciales puede utilizarse, si se desea, la barra que aparece

arriba,
Acciones .
Iusertar: activa la fase de insercion. -

N.: Es preciso indicar en este recuadro el nimero de identificacién de la sesién de andlisis.

Techa: se introduce la fecha del andlisis.

Catadores: se introduce el nimero de catadores.

Muestra: s¢ introduce el nimero de 1a muestra 0 el nombre.

Informacién: se pueden introducir todos los comentarios que se quiera sobre la muestra

analizada.

LLos datos se introducen en el cuadro situado en la parte de abajo de la pagina. Una vez que
s¢ han introducido y comprobado, es importantisimo salvar estos datos pulsando la tecla

“guardar”
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ATENCION

Para elegir el Ultimo nimero c0rrélatjngse utiliza la barra de la parte superior de Ia
ventana. A través de dicha barra se‘retrocede o se avanza en el archivo de las pruebas ya
efectuadas, hasta el Gltimo nimero memorizado, que constituye el niimero correlativo de la
prueba anterior. Una vez examinado dicho nimero se puede proceder a la asignacién del
nuevo nimero correlativo que se va a introducir.

PELIGRO

Si se introduce un numero ya asignado se pierde la prucba codificada con dicho
namero.

Una vez salvados los datos segtin los codigos e informaciones introducidos, se procede a la
elaboraci6n estadistica de los mismos pulsando con el ratén el recuadro Elaboracién.

Aparecerd una senal intermitente y tras un breve lapso de tiempo se habra elaborado ¢l
archivo.

En este punto se debe volver a la ventana principal pulsando con el ratén la X de [a parte
superior, a la derecha, Desde la ventana principal pulsar con el ratén el recuadro
Estadisticas.

Estadisticas

Estadisticas activa la ventana donde se visualizan los resultados y se imprimen y buscan las
sesiones de analisis,

Cada sesion analizada aparece con su nimero correlativo correspondiente asi como la fecha
y el cédigo de la muestra registrada.

Acciones

Buscar: permite recuperar antiguas sesiones de anélisis una vez que se ha introducido el
correspondiente niimero identificativo. L '
Grifico: visualiza el grafico. A

Exp. Datos: exporta los datos originales a un archivo en formato ASCII.

Exp. Estad.: exporta las estadisticas a un archivo en formato ASCII.

Las paginas de impresi6n estdn convenientemente pre-configuradas y formateadas.

Impr. Gr.: imprime ¢l grafico en color,

Impr. Datos: imprime los datos originales. Muy util para copia en papel de comprobacién
y control.

Impr. Estad.. imprime las estadisticas. Muy ttil para copia en papel de comprobacion y
control. !
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Ademas de los comandos de ejecucién, en la ventana aparecen los datos originales, a efectos
de controi, y el cuadro con las estadisticas, ademés de |la categoria asignada al aceite de

oliva evaluado,

*r

Para salir de la ventana, pulsar con el ratén el recuadro X en Ia parte superior, a la derecha.
Se vuelve asi a la ventana principal, desde donde se vuelve a introducir datos o se sale del

programa definitivamente.

BACK-UP ANUAL p

El programa guarda en tres archivos en formato Borland Paradox 7 todas las sesiones de
analisis elaboradas con el mismo durante el afio. Es posible salvar estos tres archivos
peribdicamente para no perder ningiin dato y hacer as{ un back-up del trabajo.

En el directorio C:\OL98T se encuentran los tres archivos siguientes:

. dati. DB (archivo de datos) :
. sessioni.DB (archivo sesiones de andlisis) :
. statistiche, DB (archivo estadisticas resultantes de las sesiones de analisis).

UTILIZACION DEL PROGRAMA DURANTE LAS PRUEBAS COLABORATIVAS
i

I
El programa estd estructurado de tal forma que resulta muy 1til para .optimizar el
intercambio de datos para las pruebas colaborativas anuales.

Una vez ejecutado el procedimiento para la determmacnﬁn de la categoria a |la que pertenece

el aceite analizado, mediante los comandos: i
f

Exp. Datos y Exp. Estad,

s¢ pueden salvar en disquete tanto los datos como las estadisticas obtenidas para un
determinado aceite, pudiendo asi cnviarlos por correo normal 0 mensajeria electrénica (e-
mail) al Consejo Oleicola Internacional para su posterior elaboracién colectiva. -
: I
Si, en cambio, se quiere enviar un fax, entonces se utilizan los comandos:
Imp. Datos
Impr. Estad.

que imprimen en papel los datos originales y las correspondientes estadisticas, pudiendo
enviarlos asf por fax al Consejo Oleicola Internacional. .
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