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ANALIS SENSORIALE DELL'OLIO D’OLIVA

METODO

VALUTAZIONE ORGANOLETTICA DELL'OLIO D'OLIVA VERGINE

1 PREMESSA

Il presente metodo internazionale S propone di Sabilirei criteri necessari dla vautazione
dele caratterigtiche del flavor ddl'olio di oliva vergine e di sviluppare la metodologia per la sua
classficazione.

2. CAMPO DI APPLICAZIONE

Il metodo descritto e applicabile soltanto dla dassificazione degli di doliva vergini in
funzione ddl'intendtade difetti, determinata da un gruppo di assaggiatori sdeziondi e addestréti
codtituito in pand.

3. VOCABOLARIO GENERALE DI ANALISI SENSORIALE

Vedi Norma COI/T.20/Doc. n 4 "Andid sensoride: vocabolario generd€'.

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

4.1.  Attributi negativi

Riscaldo FHavor caratteristico ddl'olio ottenuto da olive ammassate che hanno sofferto
un avanzato grado di fermentazione anaerobica

Muffa-umidita Favor caratteristico ddl'olio ottenuto da dlive nele qudi 9 sono sviluppati
abbondanti funghi elieviti per essere rimadti stoccati molti giorni in ambient
umidi.
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M or chia

Avvinato-l nacetito

Metallico

Rancido

Flavor caratteristico ddl'olio rimasto in contatto con i fanghi di decantazione
in depositi sotterranel e aerel.

Flavor caratteristico di adcuni oli che ricorda quello ddl vino o dell'aceto. E
dovuto fondamentamente a un processo fermentativo delle olive che porta
dlaformazione di acido acetico, acetato di etile e etanolo.

Flavor che ricorda il metalo. E caratteristico dell'olio mantenuto a lungo in
contatto con superfici metdliche, durante i procedimenti di macinaura,
impastatura, pressione o stoccaggio.

Flavor degli oli che hanno subito un processo ossidativo.

4.2.  Attributi positivi

Fruttato

Amaro

Piccante

Indeme delle sensazioni olfattive caratteristiche ddl'olio,
dipendente ddla varietaddle olive, proveniente da fruiti
sani efreschi, verdi o maturi, percepite per viadirettao
retronasale.

Sapore caratteristico del'olio ottenuto da dlive verdi o invaate.

Sensazione tettile pungente caratteristica di dli prodotti dlinizio ddla
campagna, principamente da olive ancora verdi.

4.3.  Altri attributi negativi

Cotto o stracotto

Fieno - legno

Grossolano

L ubrificanti

Flavor caratteristico ddl'olio dovuto ad eccessvo e€/o prolungato
riscddamento durante ['ottenimento, specidmente durante la termo-
impastatura, se avwvienein condizioni termiche inadatte.

Odore caraterigtico di dcuni di provenienti da olive secche.

Sensazione orale-tattile densa e pastosa prodotta da dcuni dli.

Favor ddl'olio chericordail gasolio, il grasso o I'alio minerde.

Acgua di vegetazione Flavor acquisito ddl'olio acausadi un contatto prolungato con le acque di

Salamoia

vegetazione.

FHavor ddl'olio ottenuto da olive conservatein sdlamoia
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Sparto Flavor ddl'olio ottenuto da olive pressate in fiscoli nuovi di sparto. Il flavor
puo essere differente se il fiscolo € fatto con sparto verde o con sparto
SECCO.

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

Verme Flavor ddl'olio ottenuto da olive fortemente colpite da larve di mosca
dell'olivo (Bactrocera oleag).

Cetriolo Flavor che s produce ndl'olio durante un imbottigliamento ermetico

eccessvamente prolungato, particolarmente in lattine, che e attribuito dla
formazione di 2-6 nonadienae.

5. BICCHIERE PER L'ASSAGGIO DI OLI

Vedi laNorma COI/T.20/Doc. n 5 "Bicchiere per I'assaggio di di”.

6. SALA DI ASSAGGIO

Vedi laNorma COI/T.20/Doc. n 6 "Guida per I'dlestimento di unasadadi assaggio”.
7. ACCESSORI

In ogni cabina e a digposzione ddl'assaggiatore devono esserci gi accessori necessari
perché questi possa esercitare adeguatamente il suo lavoro, ossa

- bicchieri (normalizzati) contenenti i campioni codificati, ricoperti di vetri di orologio
e mantenuti a28°C + 2°C;

- fogliodi profilo (V. fig. 1), con, se necessario, leistruzioni per 'uso;
- matita 0 penna a sfera;
- piattini con fettine di mela;

- bicchiere d'acqua a temperatura ambiente.

8. METODOLOGIA

Vedi la Norma COI/T.20/Doc. n 13 "Metodologia generde per la vautazione
organolettica dell'olio d'dliva vergine" e la Norma COI/T.20/Doc. n 14 'Guida per la sdezione,
I'addestramento e il controllo degli assaggiatori qudificati di olio dolivavergine'.
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9. PROCEDURA DA SEGUIRE PER LA CLASSFICAZIONE DELL'OLIO
D'OLIVA VERGINE IN FUNZIONE DEL LIVELLO DI PERCEZIONE DEI
DIFETTI

9.1. Usodd foglio di profilo da partedell' assaggiator e

Il fogliodi profilo che deve utilizzare I'assaggiatore € oggetto della figura 1 dd presente
metodo.

Ogni assaggiatore facente parte del pand deve odorare, poi assaggiare 1/ I'olio sottoposto
ad esame, contenuto nd bicchiere di assaggio, per andizzarne le percezioni olfattive, gudtative,
tattili e cinestesiche; deve poi appuntare nd foglio di profilo a sua digposizione l'intendtadla qude
percepisce ciascuno degli attributi negetivi e pogtivi.

Nel caso in cui fossero percepiti attributi negetivi non enumerati, questi devono essere

indicati adla voce 'dtri" impiegando il oi termini che li descrivono con la maggior precisone
possibile, traqudli definiti d punto 4.3 del metodo.

9.2. Usodei dati da parte dd capo pand

Il capo panel deve raccoglierei fogli di profilo riempiti da ciascuno degli assaggietori; deve
controllare le intengta attribuite; ndl'ipotes di un'anomdia costatata chiedera al'assaggiatore di
rivedereil suo fogliodi profilo e, se necessario, di ripetere la prova.

Il responsabile del pand deve riprenderei dati di ogni giudice sul programma informatico
dlegato d metodo, per il cacolo Satistico (mediana). La ripresadel dati per un campione deve
essere fatta servendos della matrice composta di 10 colonne corrispondenti a dieci attributi
sensoridi ed n linee corrispondenti agli n giudia impiegeti.

y Potra asteners dal'assaggiare quando osservi qualche attributo negetivo estremamente
intenso e appunterand fogliodi profilo questa circostanza eccezionde.

Quando un difetto e riportato sotto la voce "dtri" da dmeno il 50 % dd pand, il
responsabile dd pand deve procedere a cacolo ddla mediana di questo difetto e dla
corrispondente classficazione.

Il metodo di calcolo, illustrato daun esempio, € oggetto ddl'alegato d presente metodo.
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9.3. Modo di classificazione ddll'olio

L'olio d'oliva e classificato sotto |a denominazione:

. vergine extra quando la mediana del difetti € ugude a O e la mediana dd  fruttato e
superiore a0;

. vergine: quando lamedianadei difetti € superiore a0 einferiore o pari a 2,5 e lamediana
del fruttato € superiore a0;

. vergine corrente: quando lamedianade difetti e superiorea 2,5 einferiore o pari a 6,0 0
guando lamedianadei difetti €inferiore o pari a[2,5] e lamedianadd fruttato e pari a0;

. vergine lampante: quando lamedianade difetti € superiore a6,0.

Nota 1: per medianadei difetti sintende lamedianade difetto percepito con la maggiore intensita
Il vdloredd coefficientedi variazione robusto per questo difetto deve essere inferiore o pari a 20
%.

Nota 2: quando lamediana dell'amaro €/o piccante e superiore a 5,0, il capo pand 1o segnderane
cetificato di andis ddl'dlio.

Ne caso di andis eseguite ndl quadro di contralli di conformitaala Norma o di revisione,
il capo pand deve far procedere dla vautazione organolettica ddl'dlio tre volte, ad dmeno una
giornata dintervalo; la mediana degli atributi saracalcolata a partire ddl'indeme de dati dei fogli
di profilo delletre prove.

Figural
FOGLI0O DI PROFILO
(Ad uso dell"assaggiatore)

INTENSITA
PERCEZI|ONE DEI
DIFETTI:

Riscaldo | »
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Muffa |‘ »
Avwvinato-inacetito- |

acido-agro ! »
Morchia | »
Metdlico I »
Rancido I »
Altri (qudi) I »
PERCEZIONE

DEGLI ATTRIBUTI

POSITIVI:

Fruttato | »
Amao | »
Piccante | »

[
Nome dell”assaqgiator e:

Codice del campione:

Data:

Allegato 1

METODO DI CALCOLO DELLA MEDIANA E DEGLI INTERVALLI Dl
CONFIDENZA

Mediana

Me=[P(X <xm) <% P(X <xm)>%
la mediana € quel numero redle Xm caratterizzato dd fatto che la probabilita(P) chei vdori ddla
digribuzione (X) Sano minori a questo numero (Xm), € minore e ugude a 05 e che

contemporaneamente la probabilita(P) chei vadori dela disribuzione (X) sano minori 0 ugudi a
Xm, € maggiore e uguae a 0,5. Una definizione piu operativa € qudla che definisce la mediana
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come il 50° percentile di una distribuzione di numeri ordinata in modo crescente. In dtri termini
rappresentail valore centrale di una serie ordinata dispari, oppure lamediade due vaori centrdi
di una serie ordinata pari.

Deviazione sandard robusta

1.25IQR
<= 000000

1.350N

Per avere una gima dtendibile dela varidbilita intorno dla mediana d g rifa dla dima dela
deviazione standard robusta secondo Stuart e Kenddl. La formula indica la deviazione standard
robusta asintotica ove N € il numero dei cad, e IQR é lintervalo interquartile ovvero la dima
robusta della varigbilitadel dati considerati (I'intervalo interquartile racchiude esattamente il 50%
de cas di unaquadad digribuzione probabilistica). Il cacolo ddlintervalo interquartile s esegue
cacolando ladimensione dello scarto trail 75° el 25° percentile.

IQR = 75° percentile - 25° percentile

Il percentile € quel valore X, cardterizzato dd fato che la probabilita (P) che i vdori ddla
digribuzione sano minori ad € minore e ugude a un determinato centesmo e che
contemporaneamente la probabilita(P) chei vaori deladigribuzione sano minori o ugudi ad
€ maggiore e ugude a quel determinato centesmo. |l centesmo indicala frazione di digtribuzione
scelta. Nel caso dellamediana questa € pari a 50/100.

n n
Pecentile=  [P(X <xx)< HO U P(X <xx)> 0O ]
100 100

Operativamente il percentile € qud vaore di distribuzione che corrisponde ad una determinata area
sottesadallacurvadi distribuzione o di densita Ad esempio il 25° percentile rappresenta il valore
della digtribuzione corrispondente aun area pari a 0,25 o 25/100.

Coefficiente di variazione % robusto

*

S
CVR = UOO 100
Me

Il CV%r rappresenta un nuMero puro, ovvero senza dimensone, che indica la percentuae di

vaidlita ddla serie di numei andizzata; per questo motivo risulta molto informativo sulla
atendibilitadel giudici dd pand.

Intervalli di confidenza al 95 % sulla mediana
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Gli intervdli di confidenza d 95% (valore ddl'errore dd primo tipo pari a 0,05 o 5%)
rappresentano l'intervalo dove il vaore della mediana potrebbe variare se fosse possbile ripetere
infinite volte un esperimento. In praticaindica l'intervalo di variahilita dela prova ndle condizioni
operative adottate qualora 9 potesse ripeterla parecchie volte. L'intervallo aiuta a vautare, come
con CV %, |'atendibilitadella prova.

|.C. Sup. = Me + (Cs)

|.C. Inf. = Me- (Cs)

Dove C nd caso ddla confidenzapari 20,95 € ugude a 1,96.

O 0O

La classficazione avviene confrontando i vaori della mediana con di intervali determinati
a punto 9.3 del metodo. Mediante il programma informetico la classficazione € visudizzata sulla
tabellade dati Satigtici e Ul grafico.

PROGRAMMA INFORMATICO

Allegato 2 - Essmpio

Camp. Assag. R scal do Mutfa AVVT nat o Morchia | Metallico | Ranci do ATri Fruttato ATar o Piccante
JPL A 0,0 — 1,6 2,1 0,0 0,0 0,0 0,0 4,9 2.0 4,5
JPT B 0,0 1,9 2,1 0,0 0,0 0,0 0,0 4,1 2,6 41
JPI C 0,0 0,8 1,7 0,0 0,0 0,0 0,0 4,7 2,3 1,9
JPI D 0,0 1,5 1,7 0,0 0,0 0,0 0,0 4,0 2,2 2,0
JPT E 0,0 1,7 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0 4T 2,6 3,3
JP1 F 0,0 1,7 2,1 0,0 0,0 0,0 0,0 4,4 3,3 3,8
JPT G 0,0 1,3 1,8 0,0 0,0 0,0 0,0 4,1 2,2 2,7
JPL H 0,0 1,2 15 0,0 0,0 0,0 0,0 4,0 2,5 2,7
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Statistiche Riscaldo Muffa Avvinato Morchia Metallico Rancido Altri Fruttato Amaro Piccante
JP1

Mediana 0,00 1,55 1,90 0,00 0,00 0,00 0,00 4,10 2,40 3,00
Intervallo interquartile 0,0 0,4 0,4 0,0 0,0 0,0 0,0 0,4 0,4 1,4
Deviazione standard robusta 0,00 0,14 0,13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,13 0,13 0,44
C.V. % robusto 0,00 8,98 6,89 0,00 0,00 0,00 0,00 3,19 5,46 14,73
1.C. Limite superiore 0,00 1,82 2,16 0,00 0,00 0,00 0,00 4,36 2,66 3,87
I.C. Limite inferiore 0,00 1,28 1,64 0,00 0,00 0,00 0,00 3,84 2,14 2,13
Categoria assegnata VERGl NE

Jri

Intensitd
>4

Corrente

Vergine Extra "
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