
Bilancio della campagna olearia 2022
Sostenibilità e qualità nella filiera, un 

confronto tra accademici e professionisti

15,30 Introduzione e saluti

15,40 Lorenzo Lunetti
Responsabile Qualità Monini SpA

Contaminanti, fitosteroli e anomalie analitiche. 
Nuovi scenari alle porte.

16,00                                               Riccardo Gucci
Accademico

Andamento climatico e qualità sostenibile. Quali 
provvedimenti prendere

16,20                         Bruno Bagnoli
Accademico

La difesa contro la mosca ai giorni nostri. 
Il punto di vista dell’Entomologo 

16,40 Maurizio Servili
Accademico

Qualità delle olive e qualità dell’olio. Innovazioni 
e margini operativi in frantoio

17,00 Pasquale Costantino       
Capo Panel Consorzio CEQ

Gli oli di oliva della campagna attuale. 
Considerazioni organolettiche

17,20 Francesco Trezza
Consulente Consorzio CEQ

La qualità CEQ nel mondo reale. 
Un’indagine pilota

17,40 Mauro Meloni
Accademico Consorzio CEQ

Conclusioni e 
proposta del Consorzio di Garanzia Extra Vergine 
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Lettura ragionata della qualità degli oli extra vergini 

di oliva 
!

!
L'olio extra vergine di oliva è caratterizzato da un elevato valore qualitativo grazie alla sua 
composizione chimica e alle sue caratteristiche sensoriali, esaltate dal suo impiego come 
condimento. 
Il Consorzio ha stabilito dei parametri analitici e sensoriali più restrittivi rispetto ai normali 
extravergini e ha sviluppato un sistema molto accurato per il controllo dell a qualità. 
Spesso il consumatore non conosce l'importanza del monitoraggio di alcuni parametri e la loro 
influenza sulle caratteristiche sensoriali, nutrizionali e salutistiche del prodotto.  
Per questo il Consorzio propone una chiave di lettura delle caratteristiche analitiche degli oli, di 
facile comprensione per il consumatore, con le principali informazioni sul loro impatto sui diversi 
aspetti qualitativi del prodotto, quali freschezza, genuinità, gusto, valori nutrizionali e sicurezza.  

!
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L'impatto sulla qualità dei parametri del Ceq 

 
Nella tabella sottostante, sono indicati i limiti analitici definiti dal Consorzio Ceq per garantire un olio 
extra vergine di oliva con elevati standard qualitativi.  

 
 

TABELLA 
 
 
 
 
 
Affinché la tabella sia di facile lettura da parte del consumatore, per ogni parametro è stato indicato 
l’impatto sulla qualità dell'olio e in particolare sulla freschezza, indice di buona conservazione 
dell’olio e di olive sane, sulla genuinità, quindi sulla rispondenza ai requisiti della classificaz ione 
merceologica, sulla sicurezza ovvero sul perfetto stato sanitario degli oli e assenza di 
contaminanti.! e sul gusto, inteso come percezione dei sapori e aromi naturalmente presenti 
nell'oliva e sul valore nutrizionale, legato principalmente alla ricchezza  del prodotto in 
antiossidanti, polifenoli e tocoferoli, che possono rallentare il naturale processo di invecchiamento 
cellulare e ridurre i rischi di malattie cardiovascolari e i livelli di colesterolo.  
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ONLINE WEBINAR

Evento in collaborazione con la Federazione dei Dottori Agronomi e Dottori Forestali dell’Umbria
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