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DEFINIRE QUALITÀ

• Servizio (qualità “industriale - commerciale”): preparazione, confezione, conservazione, ecc.

• Sensi (qualità “organolettica”): gusto, sapore, profumo, vista

• Sicurezza (qualità “igienico-sanitaria”): igiene alimentare, assenza di sostanze nocive

• Salute (qualità come “salubrità”): caratteristiche dietetiche e nutrizionali

• Storia (qualità “tipica”): zona di produzione, prodotto agricolo, composizione, metodi di produzione, ecc.; elementi 

riconducibili all’origine del prodotto, di possibile valorizzazione attraverso una adeguata etichettatura obbligatoria 

(freschi e trasformati). 

La capacità di un bene o servizio di soddisfare bisogni, espressi o 

latenti dei consumatori o dei clienti



- extra vergine: mediana dei difetti è pari a 0 e la mediana del fruttato è superiore a 0;

-vergine: mediana superiore a 0 e inferiore o pari a 3,5 e la mediana del fruttato è

superiore a 0;

-lampante: mediana superiore a 3,5; oppure la mediana dei difetti è inferiore o pari a

3,5 e la mediana del fruttato è pari a 0.

Per mediana dei difetti si intende la mediana dell'attributo negativo percepito con l'intensità più alta.

CLASSIFICAZIONE MERCEOLOGICA

Reg.  2568/91 caratteristiche e metodi 

Reg.  1234/07 che fissa la denominazioni degli Olii



DIFETTI QUALITATIVI

Merceologici: in grado di incidere sulla qualità commerciale e sulla classificazione

difètto s. m. [dal lat. defectus -us «il venir meno», der. di deficĕre «mancare»]. 

1. Mancanza, scarsità: 

2. In genere qualsiasi cosa che costituisca imperfezione o diminuisca il pregio di un oggetto

Organolettici: che incidono solo sul livello qualitativo o gradevolezza

possono indurre peculiarità o rendere diverso il prodotto



TECNOLOGIE PER LA CONSERVAZIONE

DELLA QUALITÀ

Gli interventi devono essere eseguiti lungo l’intera filiera a partire dalle olive

OLIVE: difetti organolettici dovuti a fermentazione degli zuccheri alle alte

temperature presenti nel periodo di raccolta sempre più anticipato

OLIO: difetti organolettici e chimici legati alla trasformazione e stoccaggio

«CONSERVARE IN LUOGO ASCIUTTO E AL RIPARO DALLA LUCE E DA FONTI DI CALORE»

APPLICAZIONE DI TECNOLOGIE LUNGO LA FILIERA: POSSIBILITÀ E

VALUTAZIONE DEI COSTI (basse temperature, atmosfera controllata)



TECNOLOGIE PER IL MONITORAGGIO

METODI ANALITICI

PARAMETRI CHIMICI: ANALISI DI LABORATORIO

PARAMETRI ORGANOLETTICI: PANEL TEST

Tendenza/Fabbisogno = metodi veloci di monitoraggio e indicatori innovativi





METODI ANALITICI VELOCI PER IL MONITORAGGIO



MOLECOLE 

TARGET ?





IDEE PER IL MONITORAGGIO

Rilevatore di acidità colorimetrico inserito nella bottiglia

Metodo colorimetrico per la determinazione dei perossidi

Strisce per la determinazione dell’intensità luminosa 
(IVALSA con Marcello Picollo e Costanza Cucci IFAC CNR)

Valvola di sola uscita per le sostanze contenute nello spazio di testa

Saggio di kreiss su bolla di olio

Lettore dello spazio di testa con attrezzature di medio costo a livello di GDO 

(INNOVAZIONE NEL CONTENITORE)
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