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Risultati analisi campioni 2017

Cultivar * Polifenoli | data mol. Fr. fasi Egﬂﬂ? °C gram. | Fruttato | Amaro |Piccante| Acidita Perossidi Difetti
235 13/11/17 3f 50' 26° 50V. 4,5 4,5 0,21 5
CE &K 26° 58V. | 50 | 58 0,19 8
11/11/17 3f 50 27° (r4,5 V. §r3,3 ) 44 0,16 7
16/11/17 3f 50' 27° 50V. 3,9 5,3 0,17 6
23/10/17 3f 50 25° 4,0 M. 4,0 4,0 0,28 6 Ri./Mo (1)
061117 | 2t | 45 | 26 (55V.Q) 62 [ 60 D 019 6
13/11/17 3f 80' 27° 54 V. 6,0 5,9 0,16 5
18/11/18 2f 50' 22° 50V. 5,5 55 0,16 3
20/11/17 3f 45' 25° 55V. 5,4 6,0 0,29 6
25/11/17 3f 50' 27° 4,4 M. 4,0 4,5 0,18 6 Ri./Mo (1)
Nocel. Belice 08/11/17 2f 60' 26° 55V. 5,0 5,6 0,28 3,5
Santagatese 09/11/18 2 f 20’ 20° 5,5V. 6,0 6,0 0,25 6
Ce.Bi.No. 19/10/17 3f 45' 27° 4,0 M. 4,5 4,0 0,22 5
Ce.Bi.No. 29/11/17 3f 50 27° 5,5V. 5,3 6,0 0,38 6
02/11/17 3f 45' 27° 5,0V. 5,0 5,8 0,15 9
08/10/17 3f 40' 25° 45V. 4 5 0,32 9

Elaborazione UO S6.10 Agrometeorologia — Servizi innovativi —

Ricerca applicata -

* Contenuto in polifenoli mg/Kg di oleocanthal e
oleacein misurati con ARISTOLEO KIT
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Qual e il grado di conoscenza o la «percezione» del
consumatore nei confronti dell’'olio d’oliva”? Associa
Il contenuto in polifenoli alla qualita del prodotto?

LN T — . : . .
E" | Dai focus group realizzati dall'lsmea

(Istituto di Servizi per il Mercato Agricolo
Alimentare) ad aprile 2018 emerge una
scarsa conoscenza dell’olio d’oliva,

ressess gl . > con particolare riguardo alle
.::::::,n, ‘ — 225220 caratteristiche merceologiche (olio

- __LFL )\ 3 L extravergine di oliva, olio vergine di oliva
_IC A ":‘1 - e JTHET e olio d'oliva), alla relazione tra cultivar e
LA ““ dfa S5 . proprieta organolettiche e agli aspetti
gt 335-. : , EEE L=t i ok salutisticl.

- ey

In sintesi, si rileva:

Scarsa dimestichezza con le nomenclature di legge (extravergine, vergine,ecc.)
Confusione sul valore dei marchi (Dop, Igp, biologico)

Concetto di qualita legato all’origine del prodotto

Bisogno di maggiore fiducia verso un prodotto sicuro e di qualita

Ricerca di un rapporto diretto con il produttore



Che strumenti ha il consumatore per scegliere?
L 'etichetta come elemento chiave: quali informazioni?

L'etichetta € un mezzo fondamentale
per colmare il gap conoscitivo sull'olio
di oliva e per indirizzare le scelte. Oltre
alle informazioni obbligatorie sulla
classe merceologica, sull'origine, sulla
quantita, sul produttore, sulla data di
preferibile consumo, sulla campagna
olearia di produzione e sulle
caratteristiche nutrizionali, puo dare
altre indicazioni utili (es. estratto a
Y freddo, olive raccolte a mano) ma non
= tali da garantire il livello qualitativo del
prodotto.




Basta l'etichetta?

QUALE SCEGLIERE?

L’etichetta fornisce
iIndicazioni sulla
presumibile qualita
del prodotto

Il concetto di e piuttosto complesso,
costituito cioe da molti aspetti diversi che
assumono piu 0 meno importanza in

relazione all’'uso del termine “qualita” e,
alle aspettative che ognuno di noi ha nei
confronti di un “prodotto”




La qualita riconosciuta agli ol
extravergini e la risultante di due
diversi ordini di indagine: da una parte,
le analisi chimico-fisiche, per accertare
la reale composizione in termini di
materia grassa e grado di acidita;
dall’altra, I'esame organolettico, che
giudica l'olio dal punto di vista delle
sue caratteristiche olfattive e di gusto.
Le caratteristiche organolettiche ci
permettono, infatti, di distinguere
prodotti che le  determinazioni
analitiche possono identificare come
identici




L'olio d'oliva € il primo prodotto
alimentare per cui I'analisi sensoriale,
basata sul sistema del Panel Test
(particolare metodologia analitica
standardizzata che vede operare un
gruppo di assaggiatori, da 8 a 12,
selezionati, istruiti ed allenati),
costituisce una discriminante
merceologica.

Nell'Allegato XlI “Valutazione
organolettica dell’'olio di oliva vergine”
del regolamento CEE n. 2568/91 si
stabilisce che un olio debba essere
sottoposto all’assaggio al fine di
determinarne, mediante punteggio, la
categoria merceologica di
appartenenza




Per la parte olfattiva

Per la parte
gustativa/tattile




composti fenolici

]

Stimolano i recettori
gustativi e i nervi
trigeminali

|

Percezione
gustativa
dell'amaro e del
piccante

]

OLEUROPEINA
TIROSOLO
IDROSSITIROSOLO

Epitelio olfattivo

Odore: via nasale diretta A

Aroma: via retro nasale

Gusto: amaro

C ti fenolici —
. omposti fenolici Attributi: pungente,

4 Compostiaromatici astringente e metallo

o -

odore aroma



"Tutti i gusti son gusti”

Cos'e il gusto ?

“Il giudizio di gusto consiste proprio nel
chiamare bella o buona una cosa,
soltanto per la sua proprieta di
accordarsi col nostro modo di
percepirla” (Immanuel Kant in “La
critica del giudizio”)




“Il valore sensoriale dell’olio d’oliva di
eccellenza per andare oltre l'extra vergine”

Alla base di questa riflessione c’¢ la
volonta di dare valore economico all’olio
di eccellenza, facendo leva non solo
sull'importante apporto salutistico, ma
anche sul suo valore sensoriale e sulla
sua capacita di caratterizzare i cibi, ali
guali viene aggiunto come ingrediente
di pregio




Grazie per |'attenzione...




