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La grande innovazione



classificazione



UE OLIVE OIL CLASSIFICATION
RULED BY REG. EEC 2568/91 e succ. mod. 

OLIVE OIL PRODUCED DIRECTLY BY OLIVES

extra virgin olive oil (in bottiglia)  ac. ≤ 0.80

virgin olive oil (in bottiglia)  ac. ≤ 2.00

Lampante oil (only for raffination) ac. > 2.00



OLI PROVENIENTI DALL’INDUSTRIA DI RAFFINAZIONE

DA OLI DI OLIVA   LAMPANTI (non commestibili)

OLIO DI OLIVA RAFFINATO ( dopo la raffinazione )
Acidità Max. 0,3%)

OLIO DI OLIVA – composto da oli d’oliva raffinati e da oli d’oliva vergini:
( in bottiglia per consumatori) max ac. 1,0 %



OLI PROVENIENTI DALL’INDUSTRIA DI RAFFINAZIONE

SANSA VERGINE ( sottoprodotto delle olive )

OLIO DI SANSA GREZZA ( dopo il trattamento con trielina- esanolo)

OLIO DI SANSA  RAFFINATA ( dopo la raffinazione Acidità Max. 0,3%)

OLIO DI SANSA DI OLIVA ( per  consumatori in  bottiglia) ac. 1.00



Flavour

L’insieme dei recettori 

permettono di percepire

oltre 10.000 diversi

flavour



Acido

La sensazione di acido dipende dalla concentrazione di H+ negli alimenti.

Si parla di PH.

Nell’olio di oliva invece…



Amaro

Tipico di alcune sostanze pericolose

Cambia durante la gravidanza

La percezione diminuisce con l’assunzione di caffè senza zucchero

Diminuisce nei fumatori 



Dolce

Indotto da sostanze dette carboidrati 

Non è possibile distinguere diversi tipi di dolce

È possibile distinguere diverse intensità di dolcezza

Talvolta è confuso

con l’assenza di amaro



I recettori si rinnovano ogni 10 anni

La percezione del gusto diminuisce o scompare del tutto negli anziani

Ovvero superati i 60 anni



Chemestesi

La Chemestesi è una sensazione indotta chimicamente che implica il 

coinvolgimento dei recettori non di gusto e olfatto ma di sensazioni fisiche

attraverso il nervo trigemino (esempio sensazione di piccante)



Chemestesi

freschezzaPiccante



FETORE?

DIPENDE DAL CONTESTO…



elementi dell’analisi sensoriale

GIUDICI

LABORATORIO

METODO

ELABORAZIONE DATI
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SELEZIONE

ADDESTRAMENTO

RING TEST

GRUPPO



Addestramento
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Cooperativa di servizi & Knowledge



Jenin - Palestina



Jenin - Palestina





Jaen - Spain





Taunate - Marocco



Mecknes - Marocco











L’INFLUENZA DELLA LUCE SULLA PERCEZIONE DELLA QUALITA’









classificazione



SENSAZIONE POSITIVE

IL FRUTTATO - Insieme delle sensazioni olfattive, che

dipendono dalla varietà delle olive, caratteristiche dell'olio

ottenuto da frutti sani e freschi, verdi o maturi, percepite per

via diretta e/o retronasale.

INTENSO: quando la mediana dell'attributo è superiore a 6;

MEDIO: quando la mediana dell'attributo è compresa fra 3 e 6

LEGGERO:  quando la mediana dell'attributo è inferiore a 3.



Amaro - Sapore elementare caratteristico dell'olio ottenuto da olive 

verdi o invaiate, percepito dalle papille caliciformi che formano la V 

linguale. 

Piccante - Sensazione tattile di pizzicore caratteristica degli oli 

prodotti all'inizio della campagna, principalmente da olive ancora verdi, 

che può essere percepita in tutta la cavità orale, in particolare in gola.







COLTIVAZIONE E  RACCOLTA  (PRODUTTORE)

RISCALDO /MORCHIA (Flavor caratteristico dell'olio ottenuto a partire da 
olive ammassate o depositate in condizioni che hanno favorito un forte 
sviluppo della fermentazione anaerobica, o flavor dell'olio rimasto in contatto 
con fanghi di decantazione in serbatoi o vasche, che abbiano anch'essi subito 
processi di fermentazione anaerobica.)





MUFFA/UMIDITA’/TERRA (Flavor caratteristico dell'olio ottenuto da frutti nei 
quali si sono sviluppati abbondanti funghi e lieviti per essere rimasti ammassati in 
ambienti umidi per molti giorni o dell'olio ottenuto da olive raccolte con terra o 
infangate e non lavate.)





AVVINATO (Flavor caratteristico di alcuni oli che ricorda quello del vino o 
dell'aceto. Esso è dovuto essenzialmente a un processo di fermentazione 
aerobica delle olive o dei resti di pasta di olive in fiscoli non lavati 
correttamente, che porta alla formazione di acido acetico, acetato di etile ed 
etanolo. fermentazione acetica)



Rancido Flavor degli oli che hanno subito un processo ossidativo intenso.





VERME (mosca olearia   - dacus oleae )







Grazie per la Vostra gentile attenzione
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