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Lettura ragionata della qualità degli oli extra vergini 

di oliva 
!
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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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The Ceq – Consortium of Extra Virgin Olive  Oil
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Members

33 companies between packers brand, mills and

farms. Associations of producers and packers.

Mission

To promote among operators and consumers the

importance of a “quality chain” that is generated

and guaranteed from the professional integration

and co-operation of all those who works in the

different production process stages.

To support and promote initiatives and plans in

order to elevate and spread the quality culture in

the extra virgin olive oil.
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Purposes

To create value in the Extra Virgin Olive oil sector improving relationship

efficiency between the supply chain operators from production to

distribution, developing educational initiative and organizing events for

promoting Italian quality extra virgin olive oil.

Instruments

✓Extra Virgins certification programmes answering to a more restrictive

quality list of requisites;

✓Sharing a network of services and support supply chain between

manufacturers, brands and distribution chains;

✓Programs and promotional initiatives of the quality of extra virgin olive

oils in Italy and abroad;

✓Production of educational tools to spread quality EV culture;
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4
Wide experience in quality product control

PARAMETER
SIQEV		

Production

SIQEV												

best	before

ACIDITY	(%	acid	oleic) ≤	0,3 ≤	0,4

PEROXIDOS	(meq	O2/kg) ≤	11 ≤	15

K270 ≤	0,18 ≤	0,18

K232 ≤	2,25 ≤	2,5

HUMIDITY	(%) ≤	0,10	(max	0,20) ≤	0,10	(max	0,20)

IMPURITY	(%) ≤	0,05 ≤	0,05

ETHYL	ESTERS	(Mg/kg) ≤	20 ≤	0,30

PESTICIDES ≤	Olives ≤	Olives

≥	70	(NOV	-MAR)

≥	60	(APR	-JUL)

≥	50	(AGO	-OCT)

PIROPHEOPHYTIN	(%) _

OLEIC	ACID	(%) ≥	65 ≥	65

POLYPHENOLES	(mg/Kg) ≥	200 ≥	200

PHTHALATES	(mg/kg) ≤	3 ≤	3

WAXES	(%) ≤	100 ≤	100

FRUITNESS	AVERAGE	 ≥	4 ≥	1

1,2	DIGLICERIDES	(%)

STANDARDS	CEQ	ITALIA
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120 catering college 

student during a olive 

oil cooking class in 

Beijing in 2012

Training organized by 

Ceq Consortium 
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ready to serve 

Cooking school competition in China 
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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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Campagna finanziata con il contributo dell’Unione Europea e dell’Italia Reg. (UE) 611/ 14 e 615/ 14

! ! !

!

!

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.  

!
!

!

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.  
 

 

 

 

 

12Product and quality culture development
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Campagna finanziata con il contributo dell’Unione Europea e dell’Italia Reg. (UE) 611/ 14 e 615/ 14

! ! !

!

!

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.  

!
!

!

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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Campagna finanziata con il contributo dell’Unione Europea e dell’Italia Reg. (UE) 611/ 14 e 615/ 14

! ! !

!

!

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.  

!
!

!

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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Campagna finanziata con il contributo dell’Unione Europea e dell’Italia Reg. (UE) 611/ 14 e 615/ 14

! ! !

!

!

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.  

!
!

!

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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Campagna finanziata con il contributo dell’Unione Europea e dell’Italia Reg. (UE) 611/ 14 e 615/ 14

! ! !

!

!

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.  

!
!

!

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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Campagna finanziata con il contributo dell’Unione Europea e dell’Italia Reg. (UE) 611/ 14 e 615/ 14

! ! !

!

!

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.  

!
!

!

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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Campagna finanziata con il contributo dell’Unione Europea e dell’Italia Reg. (UE) 611/ 14 e 615/ 14

! ! !

!

!

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.  

!
!

!

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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Campagna finanziata con il contributo dell’Unione Europea e dell’Italia Reg. (UE) 611/ 14 e 615/ 14

! ! !

!

!

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.  

!
!

!

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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Campagna finanziata con il contributo dell’Unione Europea e dell’Italia Reg. (UE) 611/ 14 e 615/ 14

! ! !

!

!

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.  

!
!

!

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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Campagna finanziata con il contributo dell’Unione Europea e dell’Italia Reg. (UE) 611/ 14 e 615/ 14

! ! !

!

!

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.  

!
!

!

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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Campagna finanziata con il contributo dell’Unione Europea e dell’Italia Reg. (UE) 611/ 14 e 615/ 14

! ! !

!

!

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.  

!
!

!

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 
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