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Caratteristiche di qualita

<ALLEGATO I

CARATTERISTICHE DEGLI OLI D'OLIVA

R, (e Valueazione nolettica
Indice di z g s nl S i
: Acidied S Eseeri exilici di acidi grassi
Comgoria ) (M 2 "d°k Ka: (7 Kzt 0 Kaxo () Defea-K () Mediana del Mediana del mg'kg () s
mEq O,/kg (") diferco (Md) (") | fruzaco (M) (%)
1. Olio doliva exmra vergine =08 =20 = 2,50 <022 = 0,01 Md=0 Mf>0 =35
2. Olio doliva vergine =20 =20 = 2,60 £0,25 = 0,01 Md < 3,5 Mf>0 —_
3. Olio doliva lampante >20 — — —_ S— Md=>35(Y) — -
4. Olio d'oliva raffinato =03 <5 — <125 =0.16 — — —
5. Olio doliva composto da oli =10 =15 — = 1,15 =015 — e -
d'oliva raffinati e oli d'oliva ver-
gint’
6. Olio di oliva di sanzz greggio — — _ —_ — e o -
7. Olio di oliva di sans2 raffinato =03 <5 — = 2,00 = 0,20 — - -
§. Olio di sanza di oliva =10 <15 —_ = 1.70 =018 - - —

(') La mediana del diferro pud eszere inferiore o pari a 3.5 quando la mediana del fruzcaco & pari 2 0

[ A1 |

radoans SuomIr[[p AN ENaZZE)
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TABELLA All. T Reg. UE2095/76

Cararteristiche di purezza
Tenore di acidi graz=i () Somma | Somima de- Differenca:
degli lso- | ghi kzomeri ) ECN42
. R . . i meri wancoleici HRC e 2-gliceril monopalmitato
Categoda Miritico | Leole Agchi- | Beote | peenico | Y222 | mamce- |+ candiine Seg::t:\- ECNA2 )
o -~ = . o = leici leic meke ) | (ealeolo 2o
S %) (&) rico)
1. Olio extra vergine di olva €003 | <100 | =060 | =050 | =020 | <020 | =005 < 0,05 =005 £02 £ 0.9 ze % acido palmstico to-
ale < 14
= 1,0 se % acido palmitico ro-
eale > 14
2. Olio di oliva vergine =003 = 1.00 = 060 = 0,50 =020 =020 = 005 s 0.05 = 0,05 502 = 0.9 se % acido palmitico ro-
eale < 14
< 1,0 ze % acido palmitico ro-
cale > 14
3. Olio doliva lampanee <003 | =100 | <060 | <050 | <020 | <020 | =010 £ 0,10 = 0,50 03 < 0,9 se % xcido palmitico to-
ale s 14
= 1,1 se % acido palmetico to-
eale > 14
4. Olio doliva raffinato £ 0.03 =100 | =060 | =050 =0.20 £020 | =020 =030 - =03 = 0.9 se % acido ga!mki(o to-
cale < 14 %
= 1,1 se % acido itiCO tO-
tale ~14 %
S. Olio doliva compostodiolirafF] =003 | <100 | =060 | <050 | <020 | =020 | =020 <030 — =03 < 0,9 ze % acido palmitico to-
finadi € oli vergini eale = 14
= 1,0 e % acido 2tiCO tO-
cale > 14
6. Olio di sansa di oliva greggio =003 | <100 | =060 | =050 | =030 | =020 | =020 =0.10 - =06 =14
7. Ofio di sansa di oliva raffinato 5003 | =100 | =060 | =050 | =030 | =020 | =040 =035 — =05 =14
8. Olio di sansa di oliva <003 =100 | =060 | =050 | =030 =020 | =040 =035 — =05 £12
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TABELLA All. I Reg. UED095/16

Camegora el el P = ) -l Cere mele

1. Olio doliva exzra vergine =05 =01 =410 < Camp. 2930 <05 z 1 000 =45 Cs*C, +C, s150
2. Olio doliva vergine =05 =01 =40 < Camp. z930 =05 z 1000 =45 Co+C,+C =150
3. doliva lampante <05 =01 =40 — =930 <05 = 1000 =45() | Co+C.+C, +C =300()
4. Olio doliva raffinaro =05 =01 =40 < Camp. 2930 =05 z 1 000 =45 Copa ¥ € ¥ C, ¥C. 5350
5. %mo:nm io;:al =05 501 =40 < Camp. =930 =05 z 1000 =45 Co ¥ Ca+C +C<

vergini
6. Olio di zanza di oliva greggio =05 =02 =40 — 2930 =05 z 2500 >450) Cuo2CusC +C>350(%9
7. Oflio di sansa di oliva raffinato =05 =02 =40 < Camp. z930 =05 z 1800 > 45 Co ¥ Coa+Cu+Cy>350
8. Olic i sansa di oliva =05 =02 =40 < Camp. =930 =05 21600 >45 Co+Ca+C+C,>350
:‘_: mﬂmmgr& (:OMSO-‘OQ p:l:l;:l:ﬁ:: 0,30-3. 50 “l < 0.40; eptad < 0.60: 0.50-5,00; oleico: 55,00-83,00; linoleco: 2,50-21,00.

() M“*‘Pw'\“ﬁ”-
) apparente: Dela-5,2 322 dienclo+dl I . lotdelta-S-avenasterolordelta-5,2

] Giohezngmmdneeammmfn EOOmg‘\ge 350mh.mcan¢h':nd|¢dmhnwnn.¢ﬂnakolﬁ&nnm.onopnomfc\au 350 mg'ke o ze la percentiale di eritrodiclo e uvacle
épario a3s

*) GE oli con 1 tenore & cera compreso a2 300 mglkg ¢ 350 mg/kg sono conciderati olio di zamza di ofiva gregpio ze gli alcoli alifasici totali zono zuperiori 3 350 mglkg ¢ z¢ |a percentule i erizodiclo ¢
uvaolo € superiore 2 3.5 %

Note:

a) 1 risuleasi delle analisi devono essere espressi con un numero di decimali uguale a quello previsto pe rogni carameriseica L'ultima cifra deve essere aumeneara di una unied se la cifra
successiva € superiore 2 4.

b) £ sufficiente che una sola caraweristica non sia conforme ai valori indicad perché lolio venga cambiato di caregoria o dichiararo non conforme riguardo alla sua purezza ai fini del
presence

OnO Non essers

conmmo(‘)enguxdannkthﬁdeﬂohomphanoche—pu o non
almeno classificasi i una

amul:aneameme — per ghi oli di oliva verginy, l'inosservanza di
delle careporie degli oli di oliva vergini.
d) Le cararmerizriche conerassegnare con due aseerischi (**) implicano che per eueri gli oli di zanz2 di oliva i due corrispondens valori limite poszono non essere rispesai simuleaneamente.

Folio i oliva lampanee, i due corrispondens valor: limire
uno di questi valon kmite comporea il cambiamento di categoria, pur

BRSNS |
5% e\
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(l:H'— 0-CO-R (IZH',-OH

CH- O - CO - R' + lipasi + acqua—»(liH -0 ~CO~-R"+ R~COOH
CH,-0-CO-R" CH,—0-CO -R"

e . ~ ” 3‘
trigliceride digliceride -+ acido grasso libero NHMERO\SI PEROSSIDI
FormazZionel zdroper ssidi

ps-

-

luce

ANALISI SPETTROFOTOMETRICA- UV B R-CH,-CH=CH-CH,-R = R-"CH-CH=CH-CH,R + W’

¥ (ac ido grasso) radiazioni (radicale libero)

Confronto 00°
R*CH-CH=CH-CH-R + O, - R- ('H CH=CH-CH R

(radicale p(.l()Sbldlll())
00° OOH
| R-CH-CH=CH-CH -R R-CH-CH=CH-CH-R
(idroperossido)
+ — — 4
R-CH_-CH= CH-CH R’ R"'(ZH-(:H=(:H~CH)-R'
(radicale libero)

= _ @ QOlio Lampante
(ossidato)

i
b ';',f L
e it e
semy et :'l‘ -
- "%‘-ﬁ.‘! - ~ S e
40 2 ¥y -
Wavelength [nm)
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Schenia decisionale - Reg- CEA348/48"

S
S\

Schema decisionale

lo nellolio & oliva vergine ¢ nell'olio extra vergine di oliva

[ 4.0 % < Campesterolo = 4.5% ]

|

Stgrmaserolo s 1.4% ] [ A-T-sugmastenolo < 0.3 % j

G altrd perarmetri devono rispertare | miti faser dal presense regolemento.

Schema decisionale per il delta-7-stigmastenolo.
— Nellolio di oliva vergine ¢ ncllobo cxtra vergine & ofiva

E.S'S = A Tatigmastenolo s 0.8‘9

1 1 1
[w,,_,," [‘ }mz;a:i;ﬁgp;z’] [s«sgm-mbsl.cs] [ A ECN42 s 0.1 ]

G alkmi p t & risp = i limiti Fssati dal peesense regolamento.

— Negh ofi di sansa di oliva {greggio ¢ =ffinato)

[ 0.5 < A-7-wmigmastenoio = 0.7 ]

|

|
[ A ECNAZ s 0404 ] [ Sugmasterolo = 1.4 % ] [ n:::’:e: m
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Legends

- Standard imemo metilcpeadecanato

- Squaknr

~ Estens dierpenici

~ Core

Figars )
Metdl ed etdl estert ¢ cere @i un olio extra vergine di oliva

INECT  3-00-07 07:4: 09

.
|

i Campionedi olio
» * EXTRAVERGINE d’oliva
Sandard interso launl arschdato T B o= 5
" Metodo araltitico
Reg CE 61/11 Allegato XX

Emen seroli ¢ alcoli riterpenc
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Cazrena ufficisle dell'Umone cvropes

Figes 2
Metll od et esmeri ¢ core & un olio vergiee & oliva

? - Bule C,,

andard reeTmen Martiepriaded aToeu

Merie C

§ - Saike €,y
- SQesirre

T - Manderd mtermo et arsctndan

Lswn Sawrpesacs

Coww

C Lswn serodh ¢ akodi sraerpenc

-
R
.

Campionedi olio d’oliva
VERGINE
B o™ = — \ .
_ Metodo analitico
Reg CE 61/11 Allegato XX
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“Determinazione della composizione e del corzteﬂutoﬂdiast?'rgii e Dialcolj -
Triterpenzcz medtante Gas Croma tografm cqn}.cd onna capillare” *

"

‘ 1 | 2
" ‘ | IJ '.1 "w
) TR '
\.1_,.__._“ ‘ :ul Le)JuJ‘L ,\__A__J“ G S
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e
o % 3

T . “Metodo di determinazione degli sttgmastadtem
i L B oimid neglioli vegetalt” 32 v ,_r .

[ —— ' R &

I J ~ - sesiMetodo analitico,

Reg CE 656/95 Allega to XVIII
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JI

12.000 20.000 28.000

Chromatogram Tool

“Determinazione dei Biofenoli degli olt d! oI.'iva mediarite HP EGYA =._280)"”'
Metodo analitico NGD (E89°2010
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N. picco ] Biofenoli

SN -

o (standerd Wemo)

| Acido P oOoum anco
4 -

| lgroasarosdaceat

g blgetrogide formy dnisedoa ose
17 | Aghoone decatoscmetlgeiroside forma dinkdedca
18 | Pincreancho, | acewsspmaresncio
20 4 Aghcone basvoside, forme deddedics
2121221 | Agheome deuropena foma aldewdica & drossics ossxdata
SE20LTS JOIOCING COUTORIT. OIS SINSNN0A § wIoasses o
22 | Luteolena
23 | Aghoone cleuropena foma aldedica e drossiica
24244 280 ‘. Aghcone bgstosde fonra adedos e dosslca osudata
25 L Apgervn
26 ; Meti-wamaina
27 | Aghcone bgstosde forma adedcn e dosslca

Max UV abs.
nm

230-280

235215
230-270-340
255-350
235275

' .
”Idmttffcazioné picchi Biofcyglx}‘,",;‘,
. Metodo analitico :
NGD C89-2010
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Importanza salutistica dei Biofenoli: Claim Reg. 432/2012

Gazzermta ufficiale dellfUnione europea

(Al non legistarivi)

REGOLAMENTI

RECOLAMENTO (UF) N 4322012 DFLIA COMMISSIONF

del 16 maggio 2012

relative alla compilazione di un elenco di indicaziont sulla salute consentite s prodoctl allmentard,
diverse da quelle facenti viferimento alla viduzione del vischi di malstia ¢ allo sviluppo ¢ alla salute

dei bambyini

(Testw vilevante ol finl del SER)

LEMIINEL BTEYE wdania &
Wive tyw dimentn o g s &
s

R I )

Combiomn v ol ndie ar mve

Condirsne oip revme wn
2 e sdlalimants ¢ 0
Acirs » svvertonia
ngpwmaman

Murars el V154 Smpnael

Nomern delle perrnent
voc) nell genie conseldam
wittepeeatn ale valetas wie

delbiza

Polifrneir deilobe & obve

I polfenah delloho & ol

nowe de lpd ermarc dallo
Freu; exndaerio

Quesma wdicarane pod emere imprwegsta solo per Tobo dalnva the
contarne simeno 5 mg & dracutronclo ¢ seen derrant (ad exempio
complesso olesropeina ¢ trosolo) per 20 g & olio d'olva L'indics
mone va accompagrana dall\odormarione ol comsumasore che Tef
fron beawfico 5 ottene con Fazsunmooe pormalens 4 20 g & obo
doima

201 1:%4 200

1733 1635, 1809
169 285

Le indicazioni sulla salute dell’'E.F.5.A. per l'clio EVO ngumm iblivello di Vitamina E

(Tocoferoli) e di Acidi grassi insaturi.
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Importanza sal 1st1cad§1 . g 5
K. > o ,*r -
La cura ha l’olio in bocca — Macre, 1l Mes sAgLer o 22"Gennmo 201 2

ST
gi*-'; a

~ -
3

Pe

co stimolo estrogenico
dal quale dipende

la crescita della maggior parte
dei tumori al seno”.
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Tabella 4« Prospetto delle manipolazioni illecite perpetuabili a danne dell’Olio di Oliva
genuino. Parametrd analiticl utilizzabill dallo Studio Chimico Associato per
ortentarsi nel rilevamento dell*azione fraudolenta,

Aggiunta di (Mo di Sansa Decerato Valore assoluto (imp/Kg) di Steroll Towal
Composlzione quali-quantitativa Jes Diol
Composizione quali-quantitiva delle Cere (Ca0-46)
Rapporto componentt Liberi/Esteriticat|
Idrocarbwr Stecoides (es. Stigmastadiene )
Acidi Grasss Trans-Isomeri

R JAssarbimenti Spettrofotometrics U

Aggienta di Olio i Sansa Decerato ¢ Desterolate Idrocarburs Sterosdet (es. Stugmastadiene )

| Compuosizione qualiuantitativa dei Diolil

| Composizione qualiquantitiva delle Cere (C40-46)

LA Girassd Trans-lsomer

L Assarbimentl Spettrofotomaetriv) U\

Aggiunta &l Ollo &i Sansa Decerato ¢ Deerttrodiolnto | Fdrocarbue) Steroidel tes. Stgmastadivng b

* Ad tnssgrazicne con Reg. CE 61/11 Composizione quali<quantitiva delle Cere (C40.45)

| Acidi CGirassl Trans-lsomeri

L ASsoehiment) Spettrofotometricl LW

| Composizione guali<quantitativa degli Sweroli

| Indice Martani i Nocciola sughl Sseroli Fsterifican
Composizione quali=quantitativa Acidi Cieaasl

| Avidi Girassl Trans-lsomeri

1 .
[ Triglicersdi in GC (C48 ¢ C58.00)

© Ad srasgrazicns con Reg. CE 61 /13 | Trighcersdi in HPLC (LLL)
Differenzn ECNAL (od EUNADL) tra rende ¢ calcolaso
1 y ey Idrocartiuel Steroidel (en. Stigmastadieons )
Aggiwnta 4l Oble di Semi Desteralate ! Acidi Cirassl Transbsomert
* Ad Integraztons con Reg. CE81/11 | Trighieeridi in HPLC od in G4
1drocarburl Stercidel (es. Stigmastadicne )
| LAY UStigmastenodo, AN 24.metilcolesteruto
Agmients i O Esterificato (O @i oliva simtetico)  Toighiceridh an HPLC o in 04
* Ad Integrazione con Reg CE61/11 Ackds Grassi Saturl in pos. 2 del Trighicerwd|
Digticeridi 1,213 C34 ¢ C 36 ¢ loro mppon
| . ) o LACKH Girasal Trans-lsomert
Aggptunta di Ofio i Olive Rettificato cromtilica spintay - Idrocarburl Stecdidel (e Stigmastad ene
Aggiumta @i Ol . Olive Deodorate oo Ackh Grrassl Transdsomen
Deachdificato (rettifion soft) Assorbimentl Spettrofitometeict LY
Digliceridi 1,213 €34 ¢ CI6 ¢ lovo mapporo
Rapporto Achdina®s Libern/ Diglicerids Toal
Feolitine ¢ Mirofeofinne
LCoM Index ¢ Fungione Tempo (Serani-Puscent )

“ Mett] ad ait] essert daglt actd: grass!

* Ad insegrazions con Reg. CE 61 /11

* Ad inzeprazione con Reg. CE61 /11

Agziunta i Ol di Semi

* Ad imnkegrazsone con Reg CE61/11

Tabella 7- Parametrt analiticl
certificanti la tipicita

- Composizene reline percontusie Sogl scidi
grami (%)

- Componone relsn g periontunie ¢ Contenuio
vooluto degh stered (%)
Contgrane relatno ad sscdao der diod
triterpenies (%)

- Componrons teating percomiuele © Comoeniio
peohuto degh sdool alfany (%) ¢ INterponct
Composimone refatin e percentuale € comenuto
soluto delle core ()

» Trilinolging od EON 42 4%

» Componeri femolbas
Vautanooe dev componem: 3ol aioma

« Vahutasone del comtemuto v flamemoo
(alth ¢ bets tocoferalo)

Pansl test (esame orgamalersioo) (%)

(%) Dturmunasions prevista dal regolamento
CEE nlSsA%) ¢ sucoownt aggoormament | ¢

L e

Fabella 2 - Composizione chimica degh
oli vegetali

Fravione ghcerslios (%699 5%
= Trighcersh
= Dighcernds
Monoghcerwle
Vosfogixerss
« Acxhh grassk Uhern

Frassone noa ghicerbdicn (0.5.4%)
» Mvicarburt abfatsca. sromaticl @ TIReTPeredi
- Esteny non gherady

= Tegoferoh

- AKOh ahfatecs

4 -t Sater ot

- demenieraoh

- d-demetihter oh (sdered )

- Dok trterpercs

= Ak siross -« Sadruosaaerpenic

- Catrotenondh ¢ Sorofide

Polifenal

\rovern

Meta s

Fofarmacs (<ontaowmants )

* Matdl od et assart daglt actd: grasst
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203 cribefoeme
dell'etmaide

Nella porzione superiore delle fosse nasali, sulla
volta e sulla superficie del setto, sono ubicate
cellule neurosensoriali destinate alla percezione
degli odori (area olfattoria).

= seni mascellari
Briaiiad i » seni frontali
Ethmoid sinus = seni etmoidali
Maxillary sinus  seni sfenoidali

. J— <
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FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso ITS VII Ciclo 2017-19 “Tecnico Superiore la Valorizzazione delle Produzioni Locali di Qualita”




Il gusto individua 4 sapori fondamentali:-f*
IL DOLCE
IL SALATO

L’ASPRO (o L’ACIDO)
L"AMARO

Il senso del gusto risiede nei BOTTONT .
GUSTATIVI; la nostra bocca @ in grado ¢
riconoscere i sapori degli alimenti per la
presenza sulla sua superficie di queste
particolari strutture distribuite su tutta la
mucosa della cavita boccale ma
particolarmente abbondanti sulle papille
gustative presenti sulla lingua.

ACIDO

SALATO W / SALATO
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Scoperto che i sensi si comportano come degli
strumenti di misura occorre determinare le soglie
di percezione.

(esempio: tutte le persone che entrano in una
pasticceria percepiscono un odore, generalmente
gradevole dovuto alla vanillina, ma se odorassero
I'aromatizzante proverebbero un senso di disgusto)
Quindi le soglie di percezione sono diverse da
persona a persona!!!
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s

~ Attivita biologica delle aldeidi volatili: le (2E) alchenali esibiscono attivita citostatica e

. Autossidazione, attraverso una reazione a catena radicalica:

Corso ITS VII Ciclo 2017-19 “Tecnico Superiore la Valorizzazione delle Produzioni Locali di Qualita”
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Origine dei composti carbonilici volatili nell’aroma dell’Olio EVO
Il flavour si forma nei cloroplasti e I'olio estrae tali sostanze durante la gramolazione della pasta.
Alcuni componenti invece si formano proprio durante la gramolazione per azione di enzimi e
dell’ossigeno. Durante la maturazione della drupa la concentrazione dei componenti dell’aroma
aumenta con l'invaiatura. Nell'oliva completamente matura si inverte la tendenza.
All'interno della stessa cultivar si manifesta una presenza del flavour abbastanza costante, che

fa presumere l'influenza genomica sull’espressione del corredo enzimatico. Minore importanzaé =~
assegnata alle condizioni pedo-climatiche. -
Meccanismo enzimatico a cascata: B
1) Enzima Acil-idrolasi Grassi neutri e fosfolipidi — Acidi linolenico e linoleico

2) Enzima Lipossigenasi Acido linolenico— 1300H linolenico 90O0H linolenico

Acido linoleico— 1300H linoleico 90O0H linoleico
3) Enzima Idroperossido-liasi 1300H linolenico —(3Z) esenale ........
900H linolenico—(3Z-6Z) nonadienale........
1300H linoleico — esanale............
900H linoleico — (3Z) nonenale.......
4) Enzima isomerasi (3Z) esenale — (2E) esenale
(3Z-6Z) nonadienale — (2E-6Z) nonadienale
(3Z) nonenale — (2E) nonenale

danneggiano il DNA

Un radicale libero iniziatore attacca un gruppo CH2 adiacente a uno/due doppi legami. 5i forma
un nuovo radicale libero R. , che attacca 'ossigeno e si forma il monoidroperossido ROOH,
specie molto instabile che si decompone in composti carbonilici, carbossilici ed alcolici.

i o A e S A

-~ i - . e L LT
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FLAVOR DEGLI OLI

AMARO: s caratteristico dell’olio ottenuto da olive verdi o invaiate; pud essere pitx
o meno gradevole secondo l'intensita

ASPRO: sensazione caratteristica di alcuni oli che, all’assaggio producono una reazione
orale tattile di astringenza

DOLCE: sapore gradevole dell’olio nel quale, senza essere esattamente zuccherino, non
primeggiano gli attributi di Amaro, Astringente, Piccante ( Riviera Ligure, Garda,
Sardegna, Sicilia, Bitonto)

ERBA: flavor caratteristico di alcuni oli che ricorda 1'erba appena tagliata ( Sicilia,
Sardegna, Garda)

FRUTTATO: flavor dell’olio che ricorda 1'odore e il gusto del frutto sano, fresco e colto al
punto ottimale di maturazione

MANDORLATO: flavor che si manifesta in 2 modi — Tipico della mandorla fresca o della

mandorla secca che si puo confondere con un rancido incipiente

VIVO: olio fresco che all’olfatto evidenzia buone note aromatiche stabili nel tempo
CARCIOFO: sapore molto piacevole di carciofo riscontrabile in oli freschi appena prodotti
PICCANTE: flavor normalmente collegato ad oli fruttati erbacei

PROVENIENZA: insieme di note che si evidenziano sempre in oli provenienti da una medesima zona
geografica

FONDAZIONE I'l'S AGROALIMENTARE PUGLIA
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FIAVOR DEGLI OLI

GELATO: r oli ottenuti da c'il.ive te, flavor ASTRINGENTE: olio prodotto da olive non ancora
d.nrfef;gxfgeax; éi?:me :llaltgléamglza invaiate risulta ricco di polifenoli responsabili della
ﬂ_“ ente , poco viscoso, dente ad un sapore sensazione simile alla morsicatura di un frutto

secco o di legno acerbo

SECCO: oli ottenuti da drupe che hanno patito la
siccita; consistenza asciutta che non evidenzia
alcun aroma di freschezza o di frutto

AVVINATO-INACETITO: ricorda il flavor del

vino e dell’aceto. Dovuto alla fermentazione
RETE: flavor particolare di gomma tendente alcolica degli zuccheri con formazione di
alusecclzo a.vxéertilbile negli oli ct){dc: otten;:ti da ;cxdo;éestﬁ;égzia;%?nz?l; ae]g SRneio
pizesastistes lunsoaiie sett Caactola MUFFA-UMIDITA’: caratteristico dell’olio
ottenuto da fruthi in cui si sono sviluppati
fungdlli e lieviti per ammasso in ambienti
umidi.

RISCALDO: caratteristico dell’olio ottenuto da
olive ammassate che hanno sofferto un
avanzato grado di fermentazione ( lattica);
spesso & accompagnato da muffa ed avvinato.

ACQUA DI VEGETAZIONE: causato da cattiva

decantazione e prolungato contatto con l'acqua
di vegetazione

FISCOLO: caratteristico di olio ottenuto da olive
pressate in diaframmi filtranti inquinati e sporchi

i vasideal & tati
= i ot e MORCHIA: caratteristico di oH lasciati sui

METALLICO: carattestico di olio mantenuto a fanghi decantati

lungl(:) é co'n_tat:lo :ton superfici metalliche in o RANCIDO: caratteristico degli oli che hanno
2 SRS et sofferto un Processo autoossidativo per
contatto prolungato con aria , luce e calore

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
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Tabella | - Valori medi del “detection thresholds™ in matri-
ce grassa di alcuni composti organici volatili, (NC= Nume-
ro di atomi di Carbonio) [6, 35)

Detoction threshold

pob
0.036
0,150
0,225
0,240
0,320
0,375

150.00
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Caratteristiche sensoriali dell’oliodi olion

Pregi e difetti degli oli

PREGI E DIFETTI DEGLI OLI SONO DETERMINATI DA DIFFERENTI FATTORI
QUALI

- VARIETA DI OLIVO COLTIVATA,

- AREA GEOGRAFICA DI COLTIVAZIONE;

- CONDIZIONI CLIMATICHE:

- GRADO DI MATURAZIONE DELLE OLIVE.

- TECNOLOGIA DI RACCOLTA.

- TEMPI E LUOGHI DI CONSERVAZIONE DELLE OLIVE
- TECNOLOGIE DI ESTRAZIONE.

- CONSERVAZIONE DELLOLIO:

- IGIENE E PULIZIA GENERALL,

- TEMPO E TEMPERATURA DI GRAMOLAZIONE:
- TRATTAMENTIALLA PIANTA ED AL TERRENO

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
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CHE B PO CONFONMDERE CON UM PICCANTE (MR A, | B
MANCIDO INCIPENTE OANMOE GNA. BHOAA. ITOMITO

wvo | CARCIOrO

B DGR WNVO UM DO PR BCO e WAl om CARCIOF O
ALLOLFATTO BVIERENDA BuOne NoTe PALEVORLE  MICONTHARN &
AROMATICHE BYADL ML TEAMO | FHESCHI APFENA PRODOTT)

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso ITS VII Ciclo 2017-19 “Tecnico Superiore la Valorizzazione delle Produzioni Locali di Qualita”

]

—y—

def o
cl‘lﬂwvzluwcv"hqr.a“

-,

FRUTTATO VERDE | | FRUTTATO MATURO

qmndo b nrwm: altattive
neordanc  queic des Futh mabun
camatierntiche Jelfolo otamuto da

s M

FLAVOM CAMNATTENMSTICO OF ALCLMN
MR DDA CAMRA VR
APPENA  TAGLITA (BECEW, A
GMA. GAAMDA )

FOMOOONO, BELA, Ece




T -
Ly COA TIVAZIONE —

PROVENIENZA
INSIEME DI NOTE ARCOMATICIHE
SHE B EVIOENZIANG BEMPTE
MNOOL PROVENENTE DA UNA
ML D SA SOMA GE OMGRANICA
GROSSOLANC
WWNSADONE WALE-TATTRE
HNSA £ PASTOSA PRODOTTA
DV ALC LN D

, -~ o— / |
,',’;;"riENEL GGIA O RACCOLTR ./

METE
FLAVOR PFARTICOLARE
FOMMA TENDENTE AL SE

SCIATE
RETI Do

TEREA

ITTENUTC

FLAVOR SELL OLO
TE A

MOOLIWE ACCOLTE DA
JINFANGATE O NON LAVATE

‘ Fri)i&?ﬂiia’uio" 5 éa‘ f
e —————

CETROLD

FLAVON " L] L LIRS A 5
MELL OL0 DuUmAMTY L
MBOTTIAMENTO ENMNE TS0
CLOCEARBIVAMENTE PROLWN
GATO  (PANTICOLANMENTE W™
ATTING o e ATTHImNRTID
ALLA FOMMAZIONE 1 28 NO
MALENALY

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso ITS VII Ciclo 2017-19 “Tecnico Superiore la Valorizzazione delle Produzioni Locali di Qualita”

/

— — T DIFETTi da: 0 —

| 1 veens sk e

e _

SPARTO

MCALDAMENTO
TL MO AL

TAY

WAL COIO OFTEMUND
PRESEATE N FISCO

_—

WL ‘

” INT AT
PO UNGA T N AR ADOUS
D vEGE TAONE

METALL O

FLAVOIN e PG OMDA,
METALLED B CANATTEMATE
LELL oL MANTENUTO "
LUNGO N CONTATY .
DUPENE ) METALLEOYS (L
MAMTY P OPRIOCE D N T .
MALINA T LA, MPEASTAT LA
PRESGONE D BTOCCAOOND

A

"

AT

SRS ARONE OSLLE

AVVRATO MACET TO

ANATTINE T
- =

3 -

SOUF T A USRI LA
Vs TARATTEM

CORMPACIA T DA MLUFTA
AVVIATO
USRI ANMTE

AV D noe MR PO
K OASCA R & LA
00 ARNE AR
IALAN A
DELL OO OF 1M
SE LA TE R LA
AR W
e on - ceANse
M PN £t «

e

ATO

iew

TE EVIEENT AN

= .

Gt *

DFTICRAMENTE R
»

LOATFA

-y
N

ANE L AN

o ATTACOIA PARASSITANI ~

| P —

v seaas

.

TN
LAME
-

. ™~
NI
o -
™

’
"

oA




Come accertare i preqgi o difetti?

 Metodi analitici.

 Gli organi sensoriali umani si comportano
come dei veri e propri strumenti di misura

« Esempio: tutti riconoscono l'odore di rosa,
ed e evidente tutti abbiamo le cellule
specializzate per l'individuazione di tale
aroma.
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Il panel test

Commissione composta da:

IL CAPO PANEL : responsabile della seduta di assaggio I
Rucio [
* creare una scala di assaggio dei campion -

* coadiuvare ed asssters | Panel (senza far conoscere a sua opmone).

* conoscere la chiave di lettura del campione oggetio di assaggio
| PANEL (degustatori)

Devono essere dotati di
* una buona concentrazione
* di una buona parcezone olfatto - gustativa .

Inoltre

* (possibiimente) non devono essere fumaton I guanto d fumo abbassa | vallo o percenons ofallo — gustativa

* NON devono essare usare profumi

* non devono essere raffraddan

* NON devone assumeans Gbil almano un o poma dolla seduts 3 assaggo

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA - .
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Valutazione Organolettica dell’Olio di Oliva Vergine - RegaUFE 1348/13 All. XIT

La tecnica di assaggio

La tecnica dell'assaggio varia da assaggiatore ad assaggiatore, sicuramente seguire le
poche regole qui indicate pud aiutarci ad individuare le molte sfaccettature di un olio di
oliva. 6

Guardare attentamente l|olio contro Iluce, agitandolo allinterno della bottigla
valutandone la fluidita

Annusare il campione cercando di captare tutte le sensazioni gradevoli o sgradevoli
Assumere |'olio direttamente dal campione in un giusto quantitativo, circa un cucchialo
Inutile una quantita eccessiva che invece di migliorare 'assaggio lo ottunde

Aspirare dell'ana con una suzione pnma lenta e delicata pol piu vigorosa in modo da
vaporizzare |'olio nel cavo orale, portandolo a diretto contatto con le papille gustative
Fare riposare un poco la bocca, muovendo lentamente la lingua contro il palato
Ri-aspirare con la lingua contro il palato e labbra semi aperte

Ripetere dal punto 4 per piu volte, tenere I'olio in bocca almeno 20 secondi
Espellere l'olio

Continuando a muovere la lingua contro il palato valutare attentamente le sensazioni
retro-olfattive.

La raccomandazione piu viva che si puo fare ad un assaggatore alle pnme armi é
quella di non avere assolutamente fretta di espellere I'olio, ma essere calmo e
tranquillo cercando di memorizzare il maggior numero di sensazioni. | primi assaggi
saranno importantissimi per imparare a familiarizzare con il vocabolario dei pregi e dei
difetti, che costituisce praticamente I'A B C dell'analista sensorniale. Molto utile & cercare
di descrivere agli altri le proprie sensazionl cercando di mettere a fuoco una comune
metodologia di comunicazione
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Procedimento operativo di assaggio

1. Il vetro d'orologio viene separato dal bicchiere

2. La prova olfattiva [ y
(inspirazioni corte ed intense < 5 secondi)

-

::;?\ ’ :

? 3. L'esame gustativo
RN » ’h

Assaggio di 3-5 mi di olio e distibuzione su tutta la lingua

4. L'inspirazione dellaria

5 La compilazione della scheda

= e TR
1 o MO S

S T it
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z'Lgéb'r'ova di assaggio va effettuata seguendo alcune norme general di comportamento.
- non fumare almeno 30 minuti prima dell’assaggio;

*  non usare alcun profumo, sapone o cosmetico il cui odore persista al momento
della prova,

Sw i nbn aver ingerito alcun alimento, almeno un‘ora prima dell'assaggio;

® accertarsi che le proprie condizioni fisiologiche e psicologiche siano positive,
tali da non compromettere la prova.

| campioni di olio da assaggiare si manterranno ad una temperatura di circa 28 C”, s
é scelta questa temperatura essendo quella alla quale si osservano meglio differenze
organolettiche, poiché a temperature pit basse c'é una scarsa volatiizzazione dei
componenti aromatici, mentre a temperature troppo elevate avviene una produzione dei
volatili propria degli ol riscaldati

‘Le ore di lavoro hlgllqd sono quelle della mattina (percezione ottimale per il gusto e
ar lolfatto). | pasti son "pmcedu!i da uq incmmqnto vdclln unsihi(ﬁ olfano-gusjatﬁva,

.....

L.sfwmgeynemm yzjqpeu s =

s
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Tabella 1 - La qualith dell"olie &i ol A Y A y -
La gqualita delle olive, lo¢ macchine per trasfocmmarte, o rr:\sn‘.d. et ¢ e modalith i : & AL r’ teC’lOlogf Ci

trasformazione, swono aspetti fondamentalh per "obsettine Sinale & un “olo & gualita™ Essa non ¢ un
concetto assoluto, ma ¢ logata ad un grandissmd sumero &I parametn che interagescono fra loro in

wrsl ¢ modh drveru Li agrO’lO’lllCl

Operarionl del processo di trasformarione che influlscona
sulle caratteristiche ergancicttiche dell*olio di oliva.

Tipo & frangstura . Twpo di processo
delle olive & estranione

Velocita, tempo, Igsenc © pulizia di ogni
temperatura
macchana ¢ asttrezzatura
& gramolazsone

Fattort esterni alla lavoraziene che influiscono salle
caratteristiche organclettiche dell'olio i oliva

Grado di maturazione
delle olive
(penodo & raccolta)

Stato ¢ conservanone
delle olive

Varicta
delle olive

Tipo i terreno, s "l::h‘:: ::ll‘l: Modi ¢ tempn &
andamento climatico e gty comservanonc
olive ¢ dell’oho

Do * La Tecnclogs @ Prodessone. s Oualiah ¢ I Noemues™ « Relarsene prosoniss ds © Prorabiv ol Comvegee “ 0
Regolamentes Comupnnirso per ' O 4 e prputn: sorsnsis b ¢ soaland™  Sest T5.540 ominwe | e
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CONTAMINANTI DELL'OLIO DI OLIVA
PER AZIONE ANTROPICA

Limite
consentito

s e (ug'kg)

Contaminante Regolamento | Provenierca

LA te-Benzoparetse od altn Krocarburt — eadauns OANL IS 200 Combusinve
Pollaromatici) Sppb Gk
n totale
[PCDD -~ Dlossine T078 pit ing Rg Heg Cl M2 201 Combustions
| PCDF - Furani () L in totale
[ FITOFARMACH
Insetticidi DM ITH N ¢ g
Fostorati, Closuets, Piretroid L Carbamntig Iedividunle NIy ied agricoda
Atierittogamic) Reg. O 14908 ¢
Aearicidy "

<Diserhamti

(") L' axze e rodicale di Diossine ¢ Fursmi &a pane dell’olivo rappresenta wna via &
contaminuzione poco sigmificativa. Infatt sole pleune cucurbitaee (sucching, succa, cetrivko

covomero, melone) ¢ probabilmente anche delle brassicacee (eavolo, broccole, cime & mpa

cavolfiore, broccolettl, rape) rlasciano sostanze nel wole ¢che sone m grade di mobilizzare le
dioasiow in proasimith d&elle nadici reedendale Esponibili per Nassorbimento mdicale. Da g
Vengono irnsportate a loghic ¢ fruttt

’

Lo ypalarilizezione gl sudo risuleerebbe nlevante solo s¢ i suolo presenta alie concentrazions &
B de foplle ¢ vad et rappresents ona via & comtamnanone ol

significmtiva in gqusime depositamn  insieme &l particolato mimosieneo ¢ vengono sssorbere dalla

cuticola corosaa prosente walla superficie delle foglie ¢ dei Imum Lna volta fmate &alla cuticnls

corosa 3¢ dioasine o | furani non presentana meceanim Jf magrasione all"imterno e tessat

La contaminanone ¢ possibile con insufficiemse lavaggio delie olive ¢ tuaterimento wi) obio in fase

& modityra

Legoe Regione Puglia 16 12 08 - Limiti di emissione di PCDD-PCDF

1O ng/m’ entro i1 31,1200
0.4 ng m entro il 31,1210
2.1

0,0 ng/m entro il 31,12.11 Wﬁa“?‘
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Influenza dei sistemi di
lavorazione delle olive
sulla composizione dello
spazio di testa degli oli

L. DI GIOVACCHINO, A, SERRAIOCCO

IBTTUTO S RRAINTALE PIRN LA D AOTECHKMOA - ML SCANA

£ statn oMetiuats und HONg e per
accetare Nnvivenza del ssten| &
lavormrone delle olive suta
COMPosinOone della spario di testa cegll
of Le prove sON0 slate condotie
oWt industrial dotab o mparil e
Prassone o d ceminfugazione
1| fisuttanl ottenutl mastrano che da oive
O Buonn gualnih, || sstema della
cermniugarions corsenis di otleree O
Ohe prasentanc un pl basso comerio
O nottano, di 8ol o -amilioo, di slool
190 Dtihoo @ di KOO BOMLIOO, Ohe BOMND
renponssid oo difett Ol receido o o
avvinato
G ol otterntl con la cantrifugarane
INoNre, preasertanc un pia INtenso aroma
Gl utiatlo verde polche Ranna una NG
ata peroociuNe Aepetio al totale dole
sostanse MoMatohm, o 1. 2. enenwe
Lavoranca olive & qualilh medocre,
invecs. gl ol otterutl con la pressions
risutans posseders sempras oo difett
(mvvinato o fiscaldo) dovull alia preasscza
di she concanirason! di n-attano, o
-col woamilico, di alool isa-butihca, &
20 ot di atile cha &
formano dalla fermeriaziones della pasta
O ofive che resicun sul chatarmirs
finrati
G ob di comniugazions, & contrarko,
neuitano mighon poichs negli ateasl ol
AOCeta un tanore sgniloativamente ol
basso dele precdetts sostanze CK &
dovita o fatto che gl mmpiantl o
CoMrtuQArioNs BOMO COSINIL N accin
inoasdatvie, facimenta Wwvabiila, che
ovita a possiinh di ngunant del'olo

cemate wmaw

P OIS A TN s .
e e -

PO ETTEIDE @ R S TR — -
PR T W e s A e w4 e

Evoluzione di alfcuni
component
dell'aroma deg/i oli
vergini i oliva in
relazione al grado i
maturazione delle
olive

a ams o ee e e e ie A e s

D e e I i S
CEB P e w cmmn e wiew TRie cw s O e ey
i e e e

e e e T
‘e a3

T aww WD e TETEeRt =t W fem §Te
e
- T Pmieeie @ ammwe Vew @ g
-oc-..vv.vc-' R b e

e laverwme Wela Te B Bt ey e et e
W D e ATE G e BACES S . bt B
B T

FONDAZIONE I'TS AGROALIMENTARE PUGLIA

Corso ITS VII Ciclo 2017-19 “Tecnico Superiore la Valorizzazione delle Produzioni Locali di Qualita”




L

gl L g e (L
f g | g SO\
> e *J*_‘\J e L Gas-Cromatogrammi dello spazio
"di testa di oli vergini ottenuti; da
Wolive dT buona qualita,conlay
.' '”o: -n.-..-.o- DU Gnis B lwale B ergE BT, S Glve W Sueris eeiid e @ presser A @ o e W&Sﬁ(”le (A) e CO)I la

L B e T B L i e L I T e = & L
"M'- 'v ekl 15 12 pevieree werien S au. '3 3 e w14 0 T anemgm 0
L iR L AR -] e P2 estram 3T aoOn suetias 37 | attaswete

-'- )‘-'
.

C entﬂfuga ione (B)

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso ITS VII Ciclo 2017-19 “Tecnico Superiore la Valorizzazione delle Produzioni Locali di Qualita”




! . ’ ": |

k! ‘
'huk.\b W H\ll “; ol Lll',U L‘ WA '\A l \

’ a L] oy umdh Spare o bealn b ob vergied uiiesat o O T u o B eMtA e e A
.‘ :‘:ow w e e L e I L L A e !)lA 0 an.anm: I hae B e maahiy

Gas-Cromatogrammi dello spazio

df testd di oli verginiotteniiti, con
g Wilsistema della pressioneda olioes
a it di-buonayualita. (A) e medzocre
i gqualita ( B)

TARELLA W1« Dardmniin rrmmate Srvgihgl o st comtparmm il
AR e e s o feate an O e el com Wl
SUA by presslenie dae LU ]

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso ITS VII Ciclo 2017-19 “Tecnico Superiore la Valorizzazione delle Produzioni Locali di Qualita”




y " !
" l
k..'.pw.\.n‘.al“ WAL A N\

J ‘.i',’v k. L; ‘:

) M »
’!
| |
| |
| } L] f Gus-Cromatogramm1 dello spazio
| \J, s | : d: testa di oli vergini ottenuti; da
|l il |rl j* L!J { wolive di'tnediocre quatha, con lay
r .:.,............._,..: :i.::'.::‘ AL “*w-‘ S s pressione (A) ¢ Con 77

Centrrfugal.zone (B)

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA ()
Corso ITS VII Ciclo 2017-19 “Tecnico Superiore la Valorizzazione delle Produzioni Locali di Qualita” I




.

[

Tobetie 8§ — P — " Sedecarnsle- Tabelis I - Valar del LOGUG Camplone ORO wergine oF ol -
DONFr) O alcun: Compostl carboniticl volatili present! = ol va FRUTTATO
verginl i olewa con alcun hfetth parthcolanr rivelat) of Panet — —_—
el o A P Frama Acore semdecc. swowde t ¥ 1 4
= p— - —— e ol P — obn, Sus P
[P ——— . an: e car e oo Nononste Cosamare, sepe 3:
L ambonmbe
(LY - so0 a0 0 oo o o oo 0% 289
P o8 asy o o a3 .o oee Partsne Varda, Sase
Oxrarme Lervave Acamown ute ars
Parter o o oNr as Do o0 o o g
Freremrone noc 300 000 0.0 2.00 oo Cecenste {imean, Sun, Sot, Suise —~r=
et e vrs 1 e . 1 0e L -, gresse
Gcossate 100 ore L e - ane F sevibe e de el Aageim Mufta evvess orees et 213
PR—— osy o o.o0 o zos oo Glmasie Poulia, SEPERD, gFEND, SEpS 08
Saschutate 208 i P ase ». 2 ame ¥ poe e Fatata olna sotie gramso. sepe 2.%0
——— 238 P 208 - 3 re 242 Dwvc servcowve Moz ta unte T e
Sounsie s 24,48 PR 2% Te =208 0w €57 o . mae Mo cicia rancedo -
v e e oer cms 000 19 e Ouessnete Gle & posss .
L e -
& jemearsre cmo am oo o 1 .0 zoc L Fagieto. grasas. petsta frtne
€ e she <o ae ©aer c o o .38 T or— Vo pos e meg 20 BB 38202 “a
1 et mom e S c00 oo S e 2 awo .
t otev ke L ar oars o sy . D=
T otamvowe 0 o0 ©oc o m O 0 00 a m Tatrwiia IV - Valtor! et LOOU G Campione ONe vergine o ol
1 e - RS .2 " ose ~3 o8 - v FANCIDO
Dl e o m o ar ass “rs ar -
Comrgeorvenrym AP Tiess LOG
Seonsmerare ars o3 o.re ars oo o | 1 1 o |
Ocsanste head 29 g o % e e - Frume, Sore saTMCD verie SO0 A9
Octaone e oo omo o oo o oo oo d " c ane
Ot e e 2w r s ~ Oe - e 1A L=~ e
L amrimee Verte et Nes oo “amr
R T o <o 0 o0 o > Q2 o are
P mchon e 1.2 . 100 o8 ™ o —sonmmpss SAmna; Aensi, S <»s
D Lo ruta Boe. Gokoe awr
Nenstnas e o g e a8 e et A o Veraem Auvs 205
Th e .- e .2 I3 _-r o 72> Stunation - P Lss
© > o oo e
ansnene et e it e O P e segeome . GTERSO SeQO 3.3
Pé e e e 1WA ZT0 e 2 Fwae ars e At ¥ 3 )
L st Vawthe e Sopia Nula AT Mol s A2
e 0 o0 ore a8 o R ars
Cwoernone o nes c00 om © e <« Eptnmensts Sisssistn, cansiae a2
S a0 133 Lre 7.4 23 e DS Patates bolite. roffe Qreses sego 206
Oeannene 213 a1z PPN 200 200 2.4 Deca~omw SAastc Aute T
S 200 7 40 227 7 9% .se e Decmrate Otes Al pesce am
e o e
U oo se 27 o o o oo s 0 Fagioio, grasse, peiste iritis osT
] ©.0e are o oo oo 200 aso Esstdonse el
b A - 25 20 0 oo 0 20 coc 0 Mo Totake Lo pos Vo neg I8 420911 6 «% a0
Ot e 2be ©.% < s o oo © %o T oc o oo
e e © e oM o m O % ©ac o m
= T Nooc sdocre ekl -t s T LR} TART ™ e
i t . N Tear me 1.2 2
T e asr | eamas | 3122 | =aan | sruas | 3000

FONDAZIONE I'TS AGROALIMENTARE PUGLIA

Corso ITS VII Ciclo 2017-19 “Tecnico Superiore la Valorizzazione delle Produzioni Locali di Qualitd”




TANEALA ¢ CanerPm—arve

Tt B AR — e, - —.I.“—‘. —.n

wrmaas W] R s st s s grmremedl e ponn
B T e 'I ‘...m..:.'.....r < R e - - -
@ ottraserse B L L LT —t S —- -

| Corrminm e e ar Fr .- i w8 W . — I L e i e L) L e Y P —
. :
! | TS . B
Trean TR -
- . -
| - -
[ oo-
-~
! > -
- - .-
- 2= - . e
- - .-
-~ ] - - -
.- S - L
- 3 - . -
- - . -~
- - » -
-~ ' - - -
~ - e
. > -
. - o
Ead - e
- - -
- 1 CeaTesorwewth wvesat® b ban T . LD = |
.
-~
TADELLA = TR s aw AR Bn AR ABITTE TR T ATh BT AR« Prm B e raTh - - . A e - o .- ba d
B B At el Am e e o8 e . - - Y - A (L)
i ———— e — —ae S — <
- —— (OO -— —— . co—— l - e W _ S ] = . Spat— o
:
T - .. ; ra e . A | - i e - e = -
. - ! s v | » o . - | - . r= | e
~r .- L ’ | -r . 20.% - n - * . °.-3
. ’oy | — .0 . - .. Ota D .
e — .- - ooe e v nFL - - ! » e »
. - I s .. - L - -~
Comann - | .- “F ' e o> r» | o - . - &
: - - - o.n - .- » P -—
| | y
| - ‘- | For- n wr > | . B - L. » - r
. AN - o ’ - P00 - - o
P o e - v | 200 - Y N " . .. _e. » P >
. > 2 | I 20 i - oo -0 - .2 » o -
» s | .- . I Sar . » (2 . "re - - =y > -
. -» ' sar.» "W » 2o L - ! -1 - -
L .- . Srr.s L . L] r .. ! - " e
. s | | fatas - - -n .- " »
v . ! ! WAL - . - - ! - . "
« =~ aes.e | "o | -~ i - . ’ L)
: i i
TamELAA v -~ WA R s - . - -
B R L e R S A
—— — | T ——
> - - ...l---... Y T— --_l - o —————
—
Camne - - . vl - ar.e | 3 » exr - rvowmr © -
. “arow or e , L Ery w -
CF vt m Dot - " - o> 1RO B ’ S - 3 » -
< . T ) ’ . S J -
st That— - " oo v | ae.r soa.s | g » D v e » -
" | . "0 . | . s . - s
T owvem o8 Show w - oe e | - \Ra x4 L] . ~. O, -
o | -~ LN ] » ] - S -_n

Corso ITS VII Ciclo 2017-19 “Tecnico Superiore la Valorizzazione delle Produzioni Locali di Qualita”

FONDAZIONE I'TS AGROALIMENTARE PUGLIA




Corso ITS VII Ciclo 2017-19 “Tecnico Superiore la Valorizzazione delle Produzioni Locali di Qualitd”

The sase 0of SPME-GC-MS im the analysis
ofF Flavor of virrgtin olive oil

G BENTIVENGA®™ M. D'ALURIAY E. DE LUCAY,
AL DE DOMNAT L G MAUTUELLOY

TATER A EPEETENN - OO ETO O - g YAy
T ORERARTINAT NT O DR CraRaA - LINPE TRET A DMELLA IBATMLMIATA FOTEMEIA - 1ITALY

ARATENETCREY I SRIRAE O AR NEC L ANAL CTRE ENTE L AFVONAA VL LTCM I VETTCUINE &8 O Ivn

L awrnmiims o cathes wesepaerses o oiieam sevencfimertes BITAAE G AL oAD rmaatat cibvwwnt AR earoliN OrTernatt 1 Lot gavenc esclo e rds

B DAEMTES SR CIOCTree B . PN SRR N TRt o OIS SEVENTRS 1T ONVE SOWr BTt Erovaty ofarvods, Foersmesenobo, (82

vamanrngaiber an B anamanrn - ¥ anbun rvem O Ut AL OETIRNABTSE SvrcPrer Lm garer e vran e SN Aaarw Pewgaenens . Ary S PR CRRres v sas . wila ter

P Wt OV ARSI PO [ S NI Oe .« n Oy, (B E D on - CECTRR SNV W 3 TN OTOv s CNrna S OOV BT FNAEY s - ~u
e OTTOTmAT sat N rarvcicy Trandos - cW AT DOTVIT RIS, ¢ 5O W OO

B res WRATY VI One el Y sary O R N Ored Ot rnasto L e P I e i L e L o

] o T A r o L e

o gl e

Sothreme Y

FONDAZIONE I'TS AGROALIMENTARE PUGLIA




»“«
o™ o

DOP : Denominazione di Origine Protetta (: )

PRODUZIONI BIOLOGICHE

- Ambito volontario :

GLOBAL G.A.P. : Global Good Agncoltuxal
BRC: British Reatil Consortium ‘ v .;\
IFS: International Food Standards

PRODUZIONE INTEGRATA w
RINTRACCIABILITA’ Norma UNI EN ISO 2t
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NOP (National Organic ,l,’,x'_(,-,gt,u,u_i,\ per il mercato statunitense : r ﬂ

USDA - U.S. Departement of Agricultural

L'Unione europea e gli Stati Uniti hanno annunciato che a partire dal 1 giugno 2012

i prodotti biologici certificati nell"UE o negli Stati Uniti possono essere venduti L J
come prodotti biologici nei rispettivi territori.

JAS (Japanese Agricultural Standard) per il mercato gliapponese

Dal 2002 le norme JAS prevedono che i prodotti biologici debbano essere certificati da un Ente Giapponese (RCO Registered
Certification Organisation) o estero (RFCO Registered Foreign Certification Organisation), registrato presso il MAFF, il Ministero
dell' Agricoltura del Giappone, e devono riportare in etichetta il logo "JAS*" oltre al nome dell’ente di certificazione autorizzato.
Per esportare in Canada prodotti alimentari biologici, gli operatori hanno tre possibilita:

1) richiedere la certificazione COR (Canada Organic Regime)

2) richiedere la certificazione sulla base dell’accordo di equivalenza US-Canada siglato il 17 Giugno 2009 tra il CFIA e l'USDA
(United States Department of Agricolture)

3) esportare i prodotti sulla base della certificazione CE 834 /07 possibile da Luglio 2011 grazie all’'accordo di equivalenza tra
il regolamento CE 834/07 e regolamento COR.

COR (Canada Organic Repime) , per il mercato canadese
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