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L’applicazione dell’analisi sensoriale (Panel test) ha l’obiettivo di garantire che la categoria 
di olio vergine di oliva dichiarata possieda le caratteristiche richieste per legge, evitando la 
commercializzazione di prodotti non conformi. Infatti, al fine di tutelare chi consuma, il 
Consiglio Oleicolo Internazionale (COI) e l'Unione Europea (UE) hanno regolamentato la 
definizione delle categorie commerciali del prodotto, introducendo parametri chimici e 
sensoriali per la verifica della qualità [1-3]. Nonostante il Panel test abbia contribuito al 
miglioramento della qualità degli oli in commercio negli anni, è spesso oggetto di critiche, 
principalmente a causa della difficile classificazione degli oli borderline (in particolare tra 
le categorie olio extra vergine di oliva e olio di oliva vergine) per i quali i laboratori sensoriali 
possono trovarsi in disaccordo. Questo studio confronta i risultati ottenuti dall’applicazione 
del Panel test su un ampio set di oli analizzati da 5 panel, con l’obiettivo di evidenziarne 
l’efficacia e suggerire strategie di allineamento per una migliore armonizzazione. Elementi 
chiave di questo lavoro sono: i) un set di dati ottenuto raccogliendo 147 oli commerciali, 
provenienti da tre campagne olivicole, rappresentativi delle cultivar più comuni, con 
diverse origini geografiche e profili sensoriali; ii) la valutazione in sincrono da parte di 5 panel 
riconosciuti dal Ministero italiano dell’Agricoltura della Sovranità Alimentare e delle Foreste 
(MASAF); iii) l'elaborazione dei dati per ottenere una classificazione robusta mediante 
l'applicazione di una versione modificata dell’albero decisionale già proposto [4]; iv) la 
valutazione delle prestazioni dei panel. Gli oli valutati in questo modo, quando 
correttamente classificati, possono essere utilizzati come materiali di riferimento, 
fondamentali per l’allenamento degli assaggiatori, per l’allineamento tra diversi panel e 
per la costruzione di curve di calibrazione, quando i campioni vengono usati per analisi 
strumentali dei composti volatili (targeted, non targeted e/o di screening) o per 
l’addestramento di sistemi generativi di elaborazione dati (IA). 
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