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ANALISI SENSORIALEDELL’ OLIO D’OLIVA

NORMA

GUIDA PER LA SELEZIONE, L'ADDESTRAMENTO E IL CONTROLLO
DEGLI ASSAGGIATORI QUALIFICATI DI OLIO D'OLIVA VERGINE

1 OGGETTO

Lapresente Normas propone di fornire d cgpo pand le regole essenzidi da seguire per
lasdezione, I'addestramento e il controllo degli assaggiatori qudificati membri del suo pand.

2. PRESELEZIONE DEI CANDIDATI

II capo panel dovra, mediante interviste persondi, redizzare questa fase per conoscere la
personditade candidato e le sue caratterigtiche. | requisti previ quanto dle condizioni fisologiche
e psicologiche non sono molto rigorod, giacché, in principio, qualsias persona hormae pud
redizzare questo lavoro. L'eta, il sesso, certe abitudini (fumare), ecc. S consderano secondari
dinanzi ad dtri aspetti, come la sdute, l'interesse personale e il tempo digponibile.

Durante l'intervidta, il capo pand deve spiegare d candidato le caratteristiche del'attivita
che redizzera e informarlo sul tempo gpprossmativo che dovra dedicarle. Deve poi ottenere dati
che gi permettano di vadutarne l'interesse e la motivazione, e chiedergli dindicare quanto tempo
puo real mente dedicare a questa dtivita. Dovrasarvirgli di riferimento il seguente questionario.
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QUESTIONARIO

Per favore, risponda adesso dle seguenti domande:
Sl NO

1 Le piacerebbe collaborare a quedti lavori?

2. Considera cheil lavoro puo essere importante per migliorare la
quditadegli dimenti nd Suo paese e nd commercio internazionae?

3. In caso affermativo, indicarnei motivi 1/

4, Non dimentichi chein questo lavoro dovra provare degli oli quando
Le sarachiesto. E disposto afalo?

5. L e piacerebbe confrontare la Sua adlita ol fatto-gustativa con quela
dei Suoi colleghi?

6. Ha tempo disponibile? Ha sufficiente indipendenza per organizzare
il Suo lavoro quotidiano?

7. Se dipende da un capo, crede che sein giormi sucessvi
I'allontanassero piu volte, in certi cas fino amezz'ora, da Suo
lavoro abitude Le sarebbe possibile parteci pare a questo compito?

8. Sarebbe disposto aricuperare il tempo che dedicherebbe dl'andis
sensoriale per compensare il Suo lavoro ordinario?

0. Considera che questo lavoro dovrebbe essere retribuito?

i Descriva l'interesse che puo avere la vautazione organdletticadi quasias dimento o, se
vuole, ddl'olio di oliva
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Con quedtainformazione il capo pand redizzerala scelta preliminare, rifiutando i candideti
COon poco interesse per questo tipo di lavoro, con poco tempo disponibile o incapaci di
concretare le loro idee.

3. DETERMINAZIONE DELLA SOGLIA MEDIA DEL GRUPPO DI
CANDIDATI PER ATTRIBUTI CARATTERISTICI

Scegliere con cura quattro odli, in maniera che ciascuno Sa condderato come
rappresentativo degli attributi riscaldo, avvinato, rancido e amaro, con la maggiore e piu chiara
intengta possibile.

Il capo pandl preparera una serie di campioni per ciascuno degli oli con concentrazioni
decrescenti per diluizioni successve 1:2 in un supporto adeguato (olio raffinato o paraffing).

La serie terminerd quando tra due campioni successvi d'esse non trovi differenza col
supporto e scegliera dala serie preparata sette campioni anteriori a questi due. Preparare quantita
aufficientedi campioni (secondo il numero di candidati).

Per ddbilire la "soglia medid' dd gruppo S redizzeranno prove dicomparazione
accoppiata fino a un totae di 8 coppie di campioni per candidato (le 7 scelte e un controllo,
ciascuna dinenzi a un controllo) presentante a caso in successvi assaggi e indipendenti e 9
domanderain ciascuna coppiasei campioni sono ugudi o digtinti.

Terminatala prova, il cgpo panel annotera le risposte corrette per ogni concentrazione
ddlindemed candidati e le eprimerain percento. Rappresentera ndlle ascisse le concentrazioni
testate e ndle ordinatei percento di risposte corrette e determineralasogliadi riveazione come la
concentrazione corrispondente (interpolando ndl grafico) d 75 % di risposte corrette. La Fig. 1
rappresenta un esempio pratico.

Questa concentrazione "soglid' puo essere differente per ciascun dlio di un lotto, e
dipende ddl'intengta del'attributo presente; deve essere Smilare per i digtinti gruppi di candidati
de didinti pandl; non e vincolata a nessuna abitudine, consuetudine o preferenza; €, percio, un
punto di riferimento comune a qualsad gruppo umano normale e pud servire omogeneizzare |
diginti pand a partire dallaloro senghilita ol fatto-gustativa

Sesd ripete quanto detto per di dtri tre attributi, partendo dalle soglie rispettive calcolate
come é stato indicato, 9 otterranno scale che, per tutti i laboratori, avranno intendta arometiche
gmilari per ciascuno simolo, sebbene s Sa partiti da oli di oliva con difetti percettibili a disinte
intengta

Questa concentrazione sogliasarala Cyo nella serie di campioni preparati per la sdezione
degli assaggiaori col metodo di dassificazionedi intengta (punto 4).
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Figura 1
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4, SELEZIONE DEGLI ASSAGGIATORI COL METODO DI
CLASSIFICAZIONE DI INTENSITA"

La sdezione deve fard partendo da un numero di candidati due o tre volte superiore a
quello necessario per formare il gruppo, per poter sceglierei piu senshili e queli con maggior
capacita discriminatrice. E sempre condgliabile fare le prove con lo stesso prodotto che s
andizzerapoi (pertanto, bisognaimpiegare sempre olio di divavergine).

Nellasceltadd metodo, inseme con lasua efficacianon S deve dimenticare che interessa
che la procedura da seguire Sala piu economica possibile quanto a quantitadi olio, numero di
campioni daimpiegare e tempo dedicato dlasdezione. L'efficaciadi unaproceduradi sdlezione €
cardterizzata ddla scelta del livdli ottimi delle tre seguenti variabili dipendenti: &) "costo"
determinato da numero di prove; b) "proporzione’ di candideti potenzidmente atti, ma che per
caso sono dati sfortunatamente eiminati durante la selezione e ¢) "proporzione” di candidati non
atti, ma che per un caso favorevole sono Stati accettati pur non avendolo dovuto essere.

Laproceduradi sdezione considerata e quelladescrittada F. Gutiérrez Rosdes et al. (2).

Prodotti necessari

- Olio di vasdina (DAB, Ph Eur, BP, USP) o supporto oleoso inodoro e ingpido (olio di
olivao un dtro amilare, raffinato di recente).

- Qli: riscado, avvinato, rancido e amaro.

41. Mododi operare

S comincera la sdlezione con 25 candidati, secondo la seguente metodologia per
ciascuno gimolo;

1) Partendo dalla concentrazione "soglid’ dd gruppo ottenuta:
Preparare una serie di 12 campioni con concentrazioni crescenti e decrescenti in
maniera che la "toncentrazione soglid' corrispondaa posto 10 di questa scala
Logicamente le concentrazioni 11 e 12 saranno piu diluite e pertanto sara molto
difficile scoprirvi I'esistenza ddl'olio con I'attributo scelto.

Ddla concentrazione Cio, di dtri campioni possono preparars mediante la formula:

Cuox d', ove "d" & una costante corrispondente a fattore di diluizione ugude a 15 e"n"
I'esponente che variada 9 a-2.
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Per esempio: postala soglia ottenuta per I'olio rancido = 0,39, sara Cyo = 0,39 e dato che
a=15laseried campioni avrale seguenti concentrazioni:

Campioni 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Concentrazioni: 1499 100 666 44 29 197 132 08 058 039 02 017

Preparare 12 bicchieri di assaggio, contrassegnati in chiave (una serie per candidato), e
versarvi 15 ml di ognuna ddlle concentrazioni preparate.

2) Conviene chei bicchieri rimangano ndlasdadi assaggio, a 20-22 °C, coperti
con un vetro di orologio dmeno un'ora prima delle prove, perché l'olio raggiunga
latemperatura ambiente.

3) Il capo panel ordinera i 12 bicchieri di ogni serie, in ordine decrescente di
concentrazione.

S invita, quindi, ciascun candidato a fare la prova, separatamente, dandogli le seguenti
isruzioni:

4.2. |gruzioni per il candidato

| 12 bicchieri dlinedti dinanzi d candidato contengono diluizioni di ciascuno degli imali
riscaldo, avvinato, rancido o amaro, secondo il caso. | bicchieri differiscono dgi uni degli atri per
laloro inteniga quello di maggiore intendta trovas nell'estrema snisra e lintenstade restanti
diminuisce gradudmente verso destra. L'ultimo bicchiere a destra pud avere cosi poca intendgta
che potrebbe essere impossbile scoprirla

Procedere cosi: s abitui dl'odore e d saporedei bicchieri della serie. Comini, percio, ad
odorare e assaggiare quello adestra (n 12) e cerchi di ricordare lintendta degli odori e dei sapori.
Non g ganchi.

Quando condderi che § & abituato dla scala di concentrazione di odore e sapore
presentata, escadalla sda.

Frattanto, il capo pand sceglieraun bicchiere dalla serie che accoppiera con I'ultimo ddla
destra (n 12) e coprira il vuoto avvicinando traloro i restanti. Ritorni quindi in sda e continui la
prova.

Laprovaé laseguente;

Il bicchiere separato deve essere rimesso d posto giusdo della serie. Per far cio, pud
odorare e assaggiare e confrontarlo con di dtri bicchieri tante volte quante Sano necessarie,
considerando che se lo redtituisce correttamente d  posto che di spetta, la sua intensta deve
essere pitl forte di qudladd bicchiere immediatamente a destra e minore di queladd bicchiere
immediatamente a Snistra. Questa prova dovraripeterla con dtri tre bicchieri.
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Per agevolare I'operazione e la raccolta ddlla risposta date, a ciascun candidato 9 darg,
con leigruzioni gadescritte, il seguente specchietto:

SELEZIONE DEI CANDIDATI

ProVan ..., ARIDUO,,, ...,
I bicchiere preso corrigpondea POStO N ....ocuveveceeceececece e,
Data Nome

4.3. Ottenimento de risultati

Per facilitare I'ordinamento del dati di ciascun candidato, il capo pand i annotera nella seguente
forma

Nome del Attributost Numero di Numero di Punteggio
candidato udiato ordinedato ordine che (K'-K)
(K" gli spetta
(K)

4.4. Procedimento statistico di punteggio

Nel caso concreto della sdezione eseguita, i bicchieri dareintegrare a loro posto devono
essere gi stess per tutti i candidati €, secondo i calcoli gatidticl redizzati, devono essere qudli il
cui ordine di serie @ qui indicato per ciascun attributo:

Riscaldo (Ri) Awvinato (Av) Rancido (Ra) Amaro (Am)
Bicchieren ... Bicchieren ... Bicchieren ... Bicchieren ...
(10,5, 7, 2) (11, 3, 8, 6) (7,4, 10, 2) (6,3,11,9)

Il numero occupato dai bicchieri ndla serie non pud essere variato, giacchéi cdcoli
datidtici per questa prova sono dati fatti conformemente ala probabilita che i bicchieri sano
rimess d loro posto per caso.
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Orbene, per impedire qualsias passaggio dinformazione da un candidato dl'dtro, il capo
pand deve badare a

1) IMPEDIRE OGNI COMUNICAZIONE TRA | CANDIDATI.
MODIFICARE LE CHIAVI PER CIASCUN CANDIDATO.

2) IMPEDIRE CHE | CANDIDATI CONOSCANO IL POSTO OCCUPATO DAl
BICCHIERI LORO TOLTI.

3) MODIFICARE L'ORDINE DI CONSEGNA DEI BICCHIERI, A CIASCUN
CANDIDATO, SEBBENE SIANO GLI STESSI PER TUTTI.

A ciascun candidato S assegna un punteggio, in funzione da risulteti ottenuti, ndla
Sseguente manieral

Siano €4, €2, ...€12, i 12 bicchieri con le 12 concentrazioni corrispondenti di un attributo
“I" (i =uno quadad de 4 dtributi riscaldo, avinato, rancido e amaro) ordinati in ordine
decrescente dintensta delo simolo considerato.

Sia€k unodei bicchieri scdlti e siaK' la posizione assegnatagli dal candidato nella serie. |
vaori di K e K' sono, percio, numeri interi compres tral'l e il 12, che corrispondono dla
posizione rede e a quellaassegnatagli dal candidato, rispettivamente.

SaT (massma deviazione anmessa) un vaore, prefissato, nd nostro caso ugude a3 in
manierachese |K' - K| > T, il candidato e automaticamente diminato. 1/

Seinvece [K' - K| < T, il candidato, in principio, non & eiminato e pud continuare la
prova, dato che € capace di Situare lo imolo considerato a posto giusto 0 dmeno nel posti pit
prossmi.

In tal caso il punteggio assegnato a un candidato, quando vauta una concentrazione
determinata, per esempio della serie 'tiscado" (Ri), sara pai d quadrato della differenza tra il
numero di ordine che spetta dla posizione corretta che occuperebbe nella serie il bicchiere e
qudlandlaquaeil candidato lo harimesso. Ossa

Ph (Ri) = (K' - K)?

Y Il capo panel deve inagtere d candidato perché la provas facciain maniera ragionevole,
ossachenonvi saperditadi senghbilita per fatica olfattiva
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Dato che questa operazione deve essere redizzata da uno stesso candidato su quattro gimali
(concentrazioni) della serie di ciascun attributo, il punteggio parziade per detto attributo (per es.:
Ri) sarebbe:



ZRi — pRih + pRij + pRiI + pRim

Per maggior chiarezza 9 espongono di esempi seguenti:

Esempio n 1. Supponiamo che le risposte del candidato A per le quattro concentrazioni (i) ritirate
dallaserie ddl'attributo Sano:

Posizione corretta del Posizione ndlaqudefu Scostamento dala
bicchiere ndlaserie messo dal candidato posizione corretta
(K) (K’ (K'-K)
7 7 7-7=0
4 5 4-5=-1
10 6 10-6=4(*)
2 44 2-4=-2

*) Questo candidato € diminato, giacché ha ottenuto ndla provaun vaoredi T superiore a

3.

Esempio n 2: Supponiamo che un dtro candidato riordini cosi le 4 concentrazioni dell'attributo:

Posizione corretta del Posizione ndlaquaefu Scostamento dala
bicchiere ndlaserie messo dal candidato posizione corretta
(K) (K) (K'-K)
7 7 7-7=0
4 4 4-4=0
10 7 10-7=3
2 3 2-3=-1

Questo candidato non € diminato essendo il punteggio che ottiene per questo attributo:

Z=0°+0°+3+(-1)*=10
COI/T.20/Doc. n. 14/Rev.1
pagina 10

Il punteggio finale dd candidato, per sua selezione come assaggiatorein funzione delle sue
risposte dinanzi a queattro attributi considerati, €

pRih + pRij + pRiI + pRim — ZRi

Av Av Av Av  _ —SAv
Prhtpitpitp m=2



Ra Ra Ra Ra Ra
Phh+tpitpitpm=2

Am Am Am Am _ —Am
prhtpitpitp m=2

Zfinde=Z"+ ...+ 72"

Dove Ri=Riscddo
Av = Awinao
Ra= Rancido
Am=Amao

S tratta adesso di determinare fino aquale vaore massmo di Z S pud considerare che |l
candidato possiede buoni livdli d percezione, memoria olféttiva e guddtiva e organizzazione
mentale per dare |'adeguata risposta per i quattro simali dati. Naturalmente Z € sempre un vaore
non negetivo, e Z = 0 sgnificache il candidato ha riconosciuto e quantificato correttamente tutte
le sedici intengta presentategli (quattro per ciascuno atributo). Vdori di Z divers da zero
indicano cheil candidato hariconostiuto le zone ddlle scale dove s Stuano le intendta scelte ma,
dl'interno di esse, non ha potuto assegnare correttamente una posizione per non possedere una
buona capacita discriminatrice associata dla scala dintengta presentatagli per uno o vari gimali.

Cosicché, s dovra determinare un vaore critico Z, tde che, ndl'ipotes in cui il candidato
ripongatutti i bicchieri a caso ndlascaa, dl'interno delle zone che previamente ha riconosciuto, la
probabilita di un punteggio definitivo Z, inferiore a Z, Sa una quantita sufficientemente piccola a
ches puo fissare previamente. In dtri termini: che la probabilita, con questo procedimento di
selezionare un assaggiatore per il panel, che non possegga sufficiente capacita discriminatrice per
leintengta degli dimoli impiegeti per lasdezione, Sainferioreaa.

Fissato il vdore d a (nd nostro caso = 0,05), l'ottenimento di Zc dipende ddla
digribuzione di probabilita della variabile Z, che, a sua volta, dipende ddle digribuzioni di
probabilita delle variabili p (K.

Dopo aver effettuatoi cacoli gatistici corrispondenti, il vaore ottenuto per Z: € ugude a
34.

Ottenuto il punteggio Z di tutti i candideti, qudli dal punteggio superiore a 34 devono
essere dimingti.
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Per esempio, i candideti A e B ottengono i seguenti punteggi:

Attributo Candidato A Candidato B
Riscaldo (Ri) Z"=10 Z"=12
Awinao (Av) Z=10 V=11



Rancido (Ra)
Amaro (Am)

Z"=10 Z"=15
"= 4 Z2"=0

S=34 S=38

| vaori di Z peri due candidati sono: 34 per I'A e 38 per il B; quindi sara eetto il
candidato A ed diminato il B. Elimingti i candidati con punteggio superiore a 34, i restanti sono
ordinati per i loro vaori di Z, fino acompletarei dodici che desderiamo riunire.

5. ADDESTRAMENTO DEGL | ASSAGGIATORI

L'addestramento ha come scopo principae:

a) familiarizzare |'assaggiatore con le numerose varianti olfatto-gudtativo-tettili che offrono di
oli di divavergini;

b) familiarizzare gi assaggiatori con la metodol ogia sensoriae specifica;

C) incrementare I'ahilita individuale per riconoscere, identificare e quantificare di attributi
sensoridi; e

d) migliorare la senghbilita e la memoria dinenzi a didinti attributi per ottenere giudiz
conggtenti.

Il periodo di addestramento suole consgtere in una serie di- sedute, secondo le possibilita
de gruppo e ddlo studio, ndle qudi, andizzati individudmente di oli, gi assaggiatori discutono
indeme con il cgpo pand le difficata trovate e commentano di attributi e loro intensta per
unificare le risposte.

Il grado di addestramento raggiunto dopo un determinato numero di sedute € vautato
osservando l'incremento ndl percento di giudizi corretti, se 9 impiegano prove discriminatrici, o
andizzando le varianze da vaori individudi medi dd gruppo, se s trattadi prove con l'auto di
unascala
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L'utilita preticadi questo periodo di addestramento s considera molto importante e
perfino imprescindibile quando occorrono dati sensoridi ripetibili e riproducibili.

6. GRADUAZIONE DEGLI ASSAGGIATORI CON_ UN CAMPIONE DI
RIFERIMENTO

Unode sstemi piuin uso ndla comprovazione degli assaggiatori € introdurre, di quando



in quando, per andis uno o pit campioni di riferimento (Oli chiaramente definiti e saggiat). Lo
gudio ddla varianza individude dei punteggi di ogni assaggiatore a questi campioni controllo
permette di determinare, mediante il vdore di F corrispondente, se gli assaggiatori conservano la
loro abilita e consstenza. Parimenti, 1o studio dellavarianzade punteggi medi del pand informa se
questo continua o no a funzionare bene.

Bibliografia:

1. American Society for Tegting and Materials (A.S.T.M.), Specid Technica Publication no
440, p. 53

2. Seleccién de catadores mediante € método de clagificacion por intensidad, F. Gutiérrez
Rosdeset al. Grasasy Aceites Val. 35, 1984.



