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WP4 

Controllo texturale, sensoriale, chimico/nutrizionale dei prodotti

Task 4.1: Caratterizzazione texturale
Linea 2. Analisi texturale del paté di olive mediante Texture Analyser

corredato di sistema di estrusione di ritorno
Task 4.2: Caratterizzazione sensoriale

Linea 2. Addestramento di un Panel specifico per l’assaggio del paté di 
olive

CREA-IT Pescara

Unità operative coinvolte: 
CREA- IT Milano
CREA-IT Pescara
CREA-OFA Acireale
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IL PATE’ DI OLIVE

Prodotto derivante da olive da tavola. 
Si ottiene da olive deamarizzate, denocciolate, 
triturate a bassa temperatura, con aggiunta di olio EVO 
(ca. 10%) e talvolta di spezie.

POTENZIALE 
NUTRACEUTICO

Meno note le preferenze dei consumatori sulle 
caratteristiche cinestetiche Impattano per 
il 30% sulla preferenza di un alimento e 
influenzano la percezione del flavor attraverso la 
via olfattiva.
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MATERIALI E METODI

Dicembre 2020 Luglio 2021 Giugno 2022 Dicembre 2022

✓ Analisi sensoriale
✓ Analisi texturale
✓ Analisi statistica
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ITER PER LA DEFINIZIONE DEI DESCRITTORI

L' ANALISI SENSORIALE

Ricerca 
bibliografica

Selezione di una 
serie di 

descrittori 

Attività di 
gruppo

Eliminazione 
degli attributi 

generici

Validazione 
degli attributi 

rimanenti

Comitato di assaggio per le olive da tavola riconosciuto dal COI (2006): 
CREA- IT Pescara
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IL GLOSSARIO PER L’ANALISI SENSORIALE 
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IL FOGLIO 
DI 

PROFILO 
USATO

Esempio di presentazione dei campioni
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L’ADDESTRAMENTO DEL PANEL

STANDARDS PER DESCRITTORI CINESTETICI

• Sensazioni negative: 2-mercaptoetanolo, acido butirrico, acido ciclosaesancarbossilico, olio 
di oliva rancido

• Sensazioni olfattivo/gustative: NaCl, chinina, acido lattico
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MEDIANE DELLE INTENSITA’ DI STANDARS SELEZIONATI
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L’ANALISI TEXTURALE

I parametri considerati con estrusione di 
ritorno:

- compattezza (firmness)
- consistenza (consistency)
- coesività (cohesivness)
- lavoro di coesione (work of cohesion)
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RISULTATI E DISCUSSIONE

Profili sensoriali 
sovrapposti 
ottenuti dai risultati 
cumulativi degli 
assaggi dei 
campioni di patè, 
distinti per cultivar.
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ANALISI DEL GRADIMENTO

Analisi delle 
manifestazioni di 
gradimento 
espresse dagli 
assaggiatori
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I PARAMETRI TEXTURALI A CONFRONTO

Firmness (g) Consistency (g/sec) Cohesiveness (g) Work of Cohesion (g/sec)

Nocellara del Belice 2600,48 (286,42) a 44379,18 (11666,80) a -695,74 (150,64) a -719,72 (226,43) a

Bella di Cerignola 6513,95 (1006,36) bc 72989,2 (30418,06) bc -829,46 (443,01) bc -934,39 (574,48) ab

Itrana 2170,29 (775,11) acd 32693,32 (6903,52) acd -741,31 (227,71) acd -724,23 (56,06) acd

Nocellara etnea 6309,97 (806,03) bcde 69483,23 (16394,43) acde -1095,85 (576,68) bcde -667,85 (422,09) abef

Hojiblanca 8284,12 (1523,32) bcde 88283,62 (18857,78) acde -1140,81 (287,99) acde -957,54 (197,70) acdf
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WP4 

Controllo texturale, sensoriale, chimico/nutrizionale dei prodotti

Task 4.2: Caratterizzazione sensoriale

Linea 1. Valutazione sensoriale di olive da tavola da correlare a consumer test
Linea 3. Armonizzazione di Panel sensoriali per le olive da tavola

CREA-IT Pescara

Unità operative coinvolte: 
CREA- IT Milano
CREA-IT Pescara
CREA-OFA Acireale
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ARMONIZZAZIONE TRA COMITATI DI ASSAGGIO DI OLIVE 

Scheda COI usata da tutti e 3 i Comitati di assaggio

Comitati di assaggio:

1- Comitato di assaggio per le olive da tavola del CREA-IT sede 
di Pescara (guidato dalla dott.ssa Barbara Lanza)
2- Comitato di assaggio per le olive da tavola del CREA-OFA 
sede di Acireale (guidato dalla dott.ssa Nicolina Timpanaro)
3- Comitato di assaggio per le olive da tavola del CREA-IT sede 
di Milano (guidato dalla dott.ssa Giovanna Cortellino)

Ring-test su n.10 campioni di olive del commercio forniti 
dalla ditta Ficacci Olive Co., 4 varietà: Bella di Cerignola, 
Nocellara del Belice, Nocellara etnea, Itrana.
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Z-Score = (Me panel – Me PE) /σ

dove Me panel è la mediana attribuita da un panel al descrittore 
specifico, Me PE è la mediana attribuita allo stesso descrittore dal 
Comitato di assaggio ufficiale del CREA-IT di Pescara e σ è il “sigma 
target” calcolato sulla base dei dati storici del COI per l’olio di oliva 
vergine ed il suo valore è 0,7. 

• Uno z-score ≤ 2 (in valore assoluto) indica una corretta valutazione; 

• uno 2< z-score ≤ 3 (in valore assoluto) indica una valutazione 
accettabile; 

• z-score > 3 (in valore assoluto) indica invece una valutazione non 
corretta.

ARMONIZZAZIONE TRA COMITATI DI ASSAGGIO DI OLIVE 



01/06/2023 17

I RISULTATI DELLO Z-SCORE
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- Allineamento nell’individuazione dei difetti

- Fibrosità e croccantezza ottengono valori corretti o accettabili

- Durezza in molti casi non accettabile

- Sensazioni gustative non accettabili in molti casi

- Per la durezza e le sensazioni gustative : necessario addestramento con standard di 
riferimento

CONCLUSIONI
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PROSPETTIVE FUTURE

Creare sinergie 
durature in 
un'ottica di "skill 
improvement "

Mettere a punto un 
σ–target specifico 
per olive da mensa

Formare altri 
Panel 
nell'assaggio 
di patè di olive
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Grazie per l’attenzione!

martina.bacceli@crea.gov.it

https://www.deaoliva.crea.gov.it/

mailto:martina.bacceli@crea.gov.it
https://www.deaoliva.crea.gov.it/
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