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L’esperto
Filippo Venuri
Diretore Tecnico dei laboraori food e food conan.
Gruppo TÜV SÜD

Filippo Venuri, chimico, enra in pH Labs nel 2003. Già
Qualiy Assurance Manager, atualmene Filippo è il
Direore Tecnico dei laboraori food e food conac. È
inolre il responsabile del panel assessor di pH Labs per
la valuazione organoletica dell’olio d’oliva. In una
precedene esperienza si è occupao dello sviluppo di
inchiosri da sampa.
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Il setore oleico alimenare rappresena una componene fondamenale
dell’indusria alimenare globale, con l’olio d’oliva che occupa un poso di
rilievo per le sue proprieà nurizionali e organoletiche. La qualià e la
sicurezza degli oli alimenari sono di primaria imporanza per produtori,
disribuori e consumaori. Per garanire quesi sandard, è essenziale
implemenare rigorosi es di laboraorio che valuino la composizione
chimica, la purezza e la sicurezza degli oli. TÜV SÜD e i laboraori pH
orono una gamma complea di servizi di esing per l’olio di oliva, mirai
a soddisfare le esigenze di diversi arge audience, ra cui produtori,
disribuori e l‘indusria alimenare [1] [2].

Tipologia di Tes

Produtori

I produtori di olio necessiano di es specici per garanire la qualià e la
conformià dei loro prodoti. I es includono:

• Analisi delle caraerisiche chimiche: valuazione della composizione
chimica dell’olio per deerminare la presenza di acidi grassi, polifenoli e
alre sosanze nuriive. Ad esempio, la deerminazione degli acidi grassi
può rivelare la presenza di acidi grassi monoinsauri, polinsauri e sauri,
menre il conenuo di polifenoli può essere misurao per valuare le
proprieà aniossidani dell’olio [1].

• Idenificazione di conaminani: come MOSH (Mineral Oil Sauraed
Hydrocarbons) e MOAH (Mineral Oil Aromaic Hydrocarbons) per
garanire che l’olio sia privo di impurià nocive. Un esempio praico è
l’analisi srumenale con la ecnica HPLC‑GC‑FID on line, che permee
di raggiungere limii di quanificazione esremamene bassi per quesi
conaminani (LOQ 1 mg/kg).

• Prove di sabilià: valuazione della resisenza dell’olio all’ossidazione e
alla degradazione nel empo. Ad esempio, un es di ossidazione
acceleraa può essere uilizzao per prevedere la duraa di conservazione
dell’olio soo condizioni conrollae [1].

Il setore oleico
alimenare
rappresena una
componene
fondamenale
dell’indusria
alimenare globale,
con l’olio d’oliva che
occupa un poso di
rilievo per le sue
proprieà nurizionali
e organoletiche.

Introduzione generale
sul setore dei es per
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I disribuori devono assicurare che gli
oli che commercializzano rispetino
gli sandard di qualià e sicurezza
richiesi dal mercao. I es per i
disribuori includono:

• Conrollo qualià: verifica della
conformià degli oli alle normaive
vigeni e agli sandard di qualià. Ad
esempio, un disribuore può
richiedere un’analisi chimica
complea per garanire che l’olio
rispei i parameri sabilii dai
regolameni UE [1].

• Analisi sensoriali: valuazione delle
caraerisiche organoleiche
dell’olio e classificazione
merceologica. Un esempio praico è
l’uilizzo di un panel ufficialmene
riconosciuo, composo da
assaggiaori compeeni e iscrii
negli apposii albi, per classificare
l’olio come exravergine, vergine o
lampane [1].

• Tes di conaminazione: screening
per la presenza di conaminani
chimici e microbiologici che
porebbero compromeere la
sicurezza del prodoo. Ad esempio,
un disribuore può richiedere es
per pesicidi, plasificani e mealli
pesani per garanire che l’olio sia
sicuro per il consumo [1]

L’indusria alimenare uilizza l’olio
come ingrediene in una vasa gamma
di prodoti. È quindi cruciale che la
qualià e la sicurezza alimenare
dell’olio uilizzao siano accerae. I
es per l’indusria alimenare
includono:
• Analisi di migrazione: valuazione
della migrazione di sosanze
chimiche dall’imballaggio all’olio. Ad
esempio, un es di migrazione può
essere condoto per vericare che
gli imballaggi uilizzai non rilascino
sosanze nocive nell’olio [1].

• Tes di shelf life: sudi sulla
duraa di conservazione dell’olio
per deerminare la sua sabilià e
qualià nel empo. Un esempio
praico è la simulazione delle
condizioni di soccaggio per
valuare come l’olio si compora
nel empo e garanire che
manenga le sue proprieà
chimiche e, di conseguenza,
organoleiche [1].

• La valutazione del rischio per gli
imballaggi: gli imballi contenenti
plastica riciclata, sempre più in
crescita per rispettare gli obiettivi
europei del PPWR, possono avere
diversi formati e vengono soffiati a
caldo prima del riempimento.
Questa fase richiede una
valutazione del rischio specifica,
come screening NIAS e
migrazione specifica di benzene, a
cui si possono aggiungere servizi
tecnici mirati sull'intera gamma di
imballi utilizzati. [2].

• Conrollare l’eichea: assicurarsi
che l’eichea ripori informazioni
deagliae sulla provenienza
dell’olio, il meodo di esrazione e la
daa di produzione [1].

• Valuare l’aspeo: un olio di qualià
dovrebbe avere un colore uniforme
e brillane. La presenza di sedimeni
può indicare una scarsa filrazione
[1].

• Assaggiare l’olio: un buon olio
d’oliva ha un sapore fruao, con
noe di amaro e piccane che

• indicano la presenza di polifenoli
[1].

• Verificare la cerificazione:
cercare oli che abbiano otenuo
cericazioni di qualià da eni
riconosciui, come TÜV SÜD, che
garaniscono la conformià agli
sandard di sicurezza e qualià [1].

Normaive europee
L’olio di oliva viene classicao in
base ai risulai delle analisi sico‑
chimiche e della valuazione
organoletica, olre che ai meodi
uilizzai per la sua esrazione dalle
olive (meccanici, sico/chimici,
raffinazione). Le principali
classicazioni includono:
• Olio exravergine di oliva (EVO)
• Olio di oliva vergine
• Olio di oliva lampane
• Olio di oliva raffinao
• Olio di oliva composo di oli di
oliva raffinai e oli di oliva vergini

• Olio di sansa di oliva greggio
• Olio di sansa di oliva raffinao
• Olio di sansa di oliva [1]

Quese classicazioni fanno
riferimeno ai Regolameni
dell’Unione Europea:

• Regolameno UE 2104/2022
• Regolameno UE 2105/2022 [1]

che sabiliscono i parameri
chimico‑sici e i limii analiici
necessari per garanire la genuinià e
la qualià dell’olio d’oliva. Gli sessi
regolameni prevedono l’esame
organoleico (Panel Tes) sugli oli
d’oliva vergini come paramero di
valuazione della qualià [1].

Distributori

Indusria Alimenare

Consigli uili per
individuare un olio di
qualià

Individuare un olio di qualià può
essere una sda, ma ci sono alcuni
consigli uili che possono aiuare i
consumaori e i professionisi del
setore:

Normaive vigeni per i es
nel setore oleico

Inroduzione generale sul setore dei es per l’olio di oliva



Normaive inernazionali
A livello inernazionale, il Codex
Alimenarius prevede speciche in
linea con quelle messe a puno
dall’Inernaional Olive Oil Council
(IOC), la massima auorià
inernazionale nel campo oleicolo.
Tutavia, esisono alcune dierenze
nella classicazione dei ipi di oli,
nella loro definizione e nelle
procedure per le analisi [1].

Normative nazionali
In assenza di sandard inernazionali
uniformi, si supplisce con speciche
nazionali. Le normaive inernazionali
riconosciue, così come le
legislazioni nazionali, sono
cosanemene soggete a variazioni
e aggiornameni per conrasare le
frodi che colpiscono sopratuto gli
oli più pregiai [1].

Cerificazioni e disciplinari
specifici
Agli sandard sovranazionali
possono essere aggiuni disciplinari
specici come quelli per:

• DOP (Denominazione di Origine
Proeta)

• IGP (Indicazione Geograca
Proeta)

• Biologico

Il sisema europeo DOP e IGP, nao
nel 1992 con il Regolameno CE
2081/92 e sosiuio in seguio dal
Regolameno CE 510/2006, ha come
obietivo la proezione dell’origine
dei prodoti, sopratuto quelli di
qualià superiore [1].

Meodi di analisi
Il COI (Inernaional Olive Oil
Council) ha adotao una serie di
meodi analiici per rilevare la
presenza di conaminani e garanire
la qualià degli oli di oliva. Alcuni dei
meodi includono:
• Deerminazione del
eracloroeilene negli oli di oliva
mediane ecniche
cromaograche

• Deerminazione degli sigmaseroli
negli oli vegeali

• Analisi spetrofoomerica
nell’ulravioleto

• Deerminazione della dierenza
ra il conenuo eetivo e il
conenuo eorico di riacilgliceroli
con ECN 42 [1].

5
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Il packaging dell’olio di oliva gioca un
ruolo cruciale nella conservazione
della qualià del prodoto e nella
proezione conro conaminazioni
eserne. Con l’enraa in vigore del
Regolameno PPWR 2025, le aziende
devono aronare nuove sde e
opporunià per migliorare la
sosenibilià e l’efficienza del
packaging [2].

Maeriali e design

Gli imballaggi devono essere
progetai per ridurre al minimo l’uso
di maeriali e garanire la riciclabilià.
Ad esempio, l’uso di botiglie in vero
scuro proegge l’olio dalla luce
manenendo inae più a lungo le
proprieà organoleiche. Inoltre
l'utilizzo di imballi in rPET
contribuisce ad ottemperare ai nuovi
requisiti ed obbiettivi previsti dal
regolamento europeo PPWR. [2].

Normaive e conformià

Gli imballaggi devono rispetare le
normaive vigeni in maeria di
sicurezza alimenare e sosenibilià. Il
Regolameno PPWR 2025 sabilisce
requisii per l’inero ciclo di via degli
imballaggi, dalla produzione al ne
via, promuovendo l’uso di maeriali
riciclai e riducendo l’uso di sosanze
pericolose [2].

Innovazione e sosenibilià

Le aziende possono rarre vanaggio
dall’innovazione nel design degli
imballaggi per migliorare la
sosenibilià e ridurre i cosi. Ad
esempio, riprogettando il packaging,
favorendo l’utilizzo di materiale
riciclato e riciclabile, riducendo la
quantità di materiale utilizzata per la
realizzazione dell’imballo e lo spazio
di testa nel confezionamento del
prodotto alimentare [2].

Conclusione

Il esing nel setore oleico alimenare
è essenziale per garanire la qualià e
la sicurezza degli oli desinai al
consumo. Atraverso una serie di es
specici per produtori, disribuori e
l’indusria alimenare, è possibile
assicurare che gli oli rispetino gli
sandard più elevai. Seguendo i
consigli per individuare un olio di
qualià, i consumaori possono fare
scele informae e sicure. TÜV SÜD
coninua a essere un parner di
ducia per le soluzioni di esing,
cericazione e audi nel setore
oleico, conribuendo a proeggere la
salue dei consumaori e a
promuovere la qualià dei prodoti [1]
[2].

Packaging dell’olio di oliva
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Le aziende della liera oleicola
possono rarre numerosi vanaggi
dall’implemenazione di rigorosi es
di laboraorio. I laboraori pH del
Gruppo TÜV SÜD orono un
paccheto compleo di analisi

Importanza dei test
per i produtori

conaminao da sosanze chimiche e
che manenga la sua qualià nel
empo [1]. Ad esempio, un es di
migrazione può essere condoto per
vericare che gli imballaggi uilizzai
non rilascino sosanze nocive
nell’olio [1].

Normaive vigeni e
cerificazioni

Le normaive vigeni per i es nel
setore oleico sono fondamenali
per garanire la qualià e la sicurezza
degli oli di oliva. Quese normaive
includono regolameni europei,
sandard inernazionali e speciche
nazionali, olre a cericazioni e
disciplinari specici per prodoti
DOP, IGP e biologici [1]. Il COI
(Inernaional Olive Oil Council) ha
adotao una serie di meodi analiici
per garanire la qualià degli oli di
oliva e rilevare la presenza di
evenuali conaminani [1].

chimico‑siche richiese dalla
normaiva europea per la
classicazione dell’olio, olre al
servizio del proprio gruppo
professionale di assaggiaori per la
valuazione organoletica degli oli di
oliva riconosciuo dal Minisero
dell’agricolura e della sovranià
alimenare [1]. Inolre, la
compeenza e l’affidabilià dei
ecnici, la cerezza e rapidià dei
empi di risposa, e gli
accrediameni nei setori
agroalimenare, ambienale e dei
maeriali a conato con alimeni,
rappresenano un valore aggiuno
per le aziende [1].

Prospetive fuure

L’enraa in vigore del Regolameno
PPWR 2025 segna un cambiameno
epocale nel setore degli imballaggi,
con l’obietivo di ridurre i riui,
migliorare la circolarià dei maeriali
e armonizzare le normaive a livello
europeo. Le aziende che operano in
queso setore dovranno aronare
nuove sde, ma anche cogliere
opporunià di innovazione e
leadership nella ransizione verso un
modello più sosenibile [2]. Invesire
in soluzioni conformi e in un
approccio circolare non sarà solo
una scela obbligaa, ma una
sraegia vincene per il fuuro [2].

In conclusione, il esing nel setore
oleico alimenare non solo
garanisce la qualià e la sicurezza
degli oli, ma rappresena anche
un’opporunià per le aziende di
disinguersi nel mercao araverso
l’innovazione e la sosenibilià. TÜV
SÜD, con la sua esperienza e
compeenza, rimane un parner
affidabile per supporare le aziende
in queso percorso [1] [2].

Per i produtori, i es chimici, di
purezza e di sabilià sono
fondamenali per garanire che l’olio
prodoto sia conforme agli sandard
di qualià e sicurezza. Ad esempio, la
deerminazione degli acidi grassi e
dei polifenoli permete di valuare le
proprieà nurizionali e aniossidani
dell’olio, menre l’analisi di
conaminani come MOSH e MOAH
assicura che l’olio sia privo di
impurià nocive [1]. Le prove di
sabilià, come i es di ossidazione
acceleraa, aiuano a prevedere la
duraa di conservazione dell’olio,
garanendo che manenga le sue
proprieà organoletiche nel empo
[1].

Garanzia di qualià per i
disribuori
I disribuori devono assicurarsi che
gli oli che commercializzano
rispetino gli sandard di qualià e
sicurezza richiesi dal mercao. I es
di conrollo qualià, le analisi
sensoriali e i es di conaminazione
sono essenziali per vericare la
conformià degli oli alle normaive
vigeni e garanire un prodoto di
qualià [1]. Ad esempio, un
disribuore può richiedere un’analisi
chimica complea per garanire che
l’olio rispeti i parameri sabilii dai
regolameni UE [1].

Sicurezza per l’indusria
alimenare
L’indusria alimenare uilizza l’olio
come ingrediene in una vasa
gamma di prodoti. È quindi cruciale
che l’olio uilizzao sia di qualià e
sicuro. I es di migrazione e di
screening NIAS degli imballaggi sono
fondamenali per garanire che l’olio
non sia

Vanaggi per le aziende

Inroduzione generale sul setore dei es per l’olio di oliva
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Distribuzione della produzione IG per regione:

Appendice Graca

Distribuzione della produzione IG per regione:
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Riparizione dei es eetuai per produtori, disribuori

e industria alimentare:

Inroduzione generale sul setore dei es per l’olio di oliva
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Copyrigh

Le informazioni conenue in queso documeno rappresenano l’atuale opinione di TÜV SÜD sui emi ratai alla daa di pubblicazione. Poiché TÜV SÜD deve rispondere alle
muevoli condizioni di mercao, non deve essere inerpreao come un impegno da pare di TÜV SÜD e TÜV SÜD non può garanire l’accuraezza di qualsiasi informazione presen‑
aa dopo la daa di pubblicazione. Il presene Libro Bianco ha uno scopo puramene informaivo. TÜV SÜD non fornisce alcuna garanzia, espressa, implicia o legale, in merio alle
informazioni conenue nel presene documeno. Il rispeto di ute le leggi sul copyrigh è responsabilià dell’uene. Senza limiare i diriti di copyrigh, nessuna pare di queso
documeno può essere riprodota, memorizzaa o inrodota in un sisema di recupero, o rasmessa in qualsiasi forma o con qualsiasi mezzo (eletronico, meccanico, foocopia,
regisrazione o alro), o per qualsiasi scopo, senza l’espressa auorizzazione scrita di TÜV SÜD. TÜV SÜD può essere iolare di breveti, domande di breveto, marchi, diriti d’auo‑
re o alri diriti di proprieà inelletuale che coprono l’oggeto del presene documeno. Ad eccezione di quano espressamene previso in qualsiasi accordo di licenza scrito da
TÜV SÜD, la forniura di queso documeno non fornisce alcuna licenza su ali breveti, marchi, copyrigh o alre proprieà inelletuali. È vieaa la riproduzione, l’adatameno o la
raduzione di queso documeno senza previa auorizzazione scrita, ad eccezione di quano consenio dalle leggi sul copyrigh. © TÜV SÜD Group – 2026 ‑ Tuti i diriti riservai ‑
TÜV SÜD è un marchio regisrao del Gruppo TÜV SÜD.

Disclaimer

Sono sae adotae ute le misure ragionevoli per garanire la qualià, l’affidabilià e l’accuraezza delle informazioni conenue. Tutavia, TÜV SÜD non è responsabile dei cone‑
nui di erzi preseni in quesa newsleter. TÜV SÜD non fornisce alcuna garanzia o dichiarazione, espressa o implicia, circa l’accuraezza o la compleezza delle informazioni
conenue in quesa newsleter. Quesa newsleter ha lo scopo di fornire informazioni generali su uno o più argomeni paricolari e non rappresena una ratazione esausiva di ali
argomeni. Di conseguenza, le informazioni conenue in quesa newsleter non cosiuiscono una consulenza o un servizio professionale. Se desiderae una consulenza su que‑
sioni relaive alle informazioni conenue in quesa newsleter, dovrese ‑ ove appropriao ‑ conatarci diretamene con la vosra domanda specica o rivolgervi a professionisi
qualicai. TÜV SÜD garanisce che la forniura dei propri servizi soddis i requisii di indipendenza, imparzialià e obietivià. Le informazioniconenue in quesa newsleter non
possono essere copiae, ciae o riferie in alre pubblicazioni o maeriali senza il prevenivo consenso scrito di TÜV SÜD. Tuti i diriti riservai © 2026 TÜV SÜD.

[1] Tes e servizi per il setore oleicolo, 2020 © TÜV Ialia

[2] Il Regolameno PPWR 2025: obblighi e opporunià per le aziende, 2025 © TÜV Ialia srl

Referenze:
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Laboraori pH srl
Gruppo TÜV SÜD
Via Sangallo, 29
50028 Barberino Tavarnelle (FI)
phlabs@uvsud.com

Aggiungi valore. Ispira fiducia.
TÜV SÜD è un parner di ducia per le soluzioni di sicurezza, proezione e
sosenibilià. È specializzao in servizi di es, cericazione e audi.
Dal 1866 l’azienda è rimasa fedele al suo obietivo: consenire il progresso
proeggendo le persone, l’ambiene e i beni dai rischi legai alla ecnologia.
Atraverso più di 26.000 dipendeni in olre 1.000 sedi, aggiunge valore a clieni e
parner consenendo l’accesso al mercao e gesendo i rischi.
Anicipando gli sviluppi ecnologici e faciliando il cambiameno, TÜV SÜD ispira
ducia in un mondo sico e digiale per creare un fuuro più sicuro e sosenibile.

Conataci per saperne di più

www.uvsud.com/i-i/ph
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