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L’olio di oliva è, senza dubbio, il più pregiato fra gli oli a consumo umano diretto per la sua peculiare composizione chimica e le sue indiscusse qualità nutrizionali ed organolettiche.

Non c’è quindi da stupirsi che questo prodotto sia sempre stato oggetto di adulterazioni con oli di minore valore commerciale quali quelli di semi od i raffinati ottenuti da oli lampanti.

La necessità di salvaguardare il consumatore, ma anche lo stesso produttore, ha quindi richiesto un affinamento delle tecniche analitiche al fine di individuare in modo sempre più accurato e rapido le eventuali adulterazioni.

Dalla determinazione del contenuto acidica si è quindi passati a quello dei gliceridi e dei composti minori che consentono di poter individuare con minimi margini di errore adulterazioni anche molto sofisticate.

I principali problemi di queste determinazioni sono la complessità e i costi elevati, fattori che le rendono poco applicabili nelle indagini di routine.

Proprio per queste ragioni, da alcuni anni sono in corso numerose ricerche volte ad individuare nuove metodiche più rapide e di più semplice applicazione che consentano peraltro una sufficiente capacità discriminante.

Una di queste metodiche è rappresentata dalla spettroscopia NIR largamente utilizzata sinora nel settore alimentare per numerose determinazioni.

Gli scopi di questo studio sono stati quello di valutare l’applicabilità della spettroscopia NIR per l’individuazione di adulterazioni di olio extra-vergine di oliva con oli raffinati e di sansa di oliva e inoltre di definire le opportune equazioni di calibrazione.

La ricerca è stata svolta presso il laboratorio di “Tecnologia de los Alimentos I” del C.I.F.A. (Centro de Investigacion y Formacion Agraria) ed ha interessato gli oli extra-vergini di due cultivar locali (Arbequina e Picual) a cui sono state addizionate quantità variabili di olio raffinato di oliva (dall’1% al 80%) e di olio di sansa di oliva (dal10% al 90%).

I risultati ottenuti hanno consentito di stabilire delle tecniche di elaborazione degli spettri NIR sufficientemente robusta ed in grado di specificare con buona precisione livelli di adulterazione molto bassi. 

Ne deriva che la spettroscopia NIR è una tecnica molto interessante per l’individuazione di frodi nel settore oleario, benché sia ancora necessario l’ottimizzazione delle tecniche multivariate che sono alla base della gestione ed analisi degli spettri

