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Regulatory framework analysis, update and 
implementation

Aggiornamento e possibile implementazione del 
contesto regolatorio

 

1. Strategia congiunta, per combinare dati sensoriali e strumentali (ora è accessibile una facile quantifica-
zione di composti volatili selezionati!), utile in caso di disaccordo tra due panel (Figura 1);

2. Un miglioramento delle competenze e dell'allineamento dei panel mediante calibrazione reciproca, 
possibile nel prossimo futuro, quando saranno disponibili sul mercato RM riproducibili;

3. Composizioni conformi reali e virtuali progressivamente implementate e archiviate (per il virtuale) in un 
contenitore virtuale o repository di dati convalidati (es. OLEUM Databank) da utilizzare come riferimento 
di autenticità;

4. Informazioni sulla qualità e sulla genuinità dell'olio di oliva da mettere in relazione con i volumi prodotti e 
la loro geolocalizzazione. L'intersezione tra controlli di qualità ufficiali e tracciabilità, tipica di uno scena-
rio blockchain, potrebbe essere la prossima contromisura contro le frodi.

5. Raggiunta di un accordo tra le parti interessate in merito al 'claim salutistico dei polifenoli’.

Tutto si muove dalla ricerca di un unico indicatore di qualità e genuinità ad una visione complessiva di un 
prodotto che sarà in futuro controllato attraverso una sorta di approccio "biometrico". D’altra parte, non 
possiamo dimenticare di procedere con un approccio incrementale, semplice e robusto, distillando gra-
dualmente elementi di complessità per ottenere una nuova sintesi efficace, evitando ogni sensazionali-
smo, che introduce incertezza e approssimazione. Questa è la difficile sfida che OLEUM ha vinto.
Rimane la sfida di coniugare le composizioni conformi con la tracciabilità e la corretta comunicazione del-
la cultura dell'olio di oliva. Il consumatore, che deve essere informato su un prodotto di largo utilizzo ma 
poco conosciuto nella sostanza, deve essere educato in merito alle caratteristiche qualitative, alla con-
nessione tra aspetti sensoriali e nutrizionali e su tutti i livelli di consapevolezza e garanzia (dall'etichetta al 
prezzo) che, da solo, può attivare.
Per concludere questo special issue della Rivista Italiana delle Sostanze Grasse raccoglie e sintetizza alcuni 
importanti risultati raggiunti durante il progetto, per dare una visione d'insieme della ricerca svolta e favo-
rirne un'ampia diffusione anche in lingua italiana.
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INTRODUCTION
The fact that to date there is no harmonized definition at European or international level of "food fraud", 
coupled with the complex nature of our globalized agri-food supply chain and the economic motivation 
to provide cheaper food products increase the possibility of fraud. In this sense, the EU has made two 
tools available (The Rapid Alert System for Food and Feed and the Administrative Assistance and Co-
operation System) to Member States that work together in synergy to maintain the EU safety and com-
positional standards for food and feed. Due to its high economic value, olive oil (OO) is considered at 
high risk of non-compliances and fraud. Indeed, the most common infringements are the marketing of 
virgin olive oil (VOO) as extra virgin olive oil (EVOO), or the marketing as OOs of blends of other vege-
table oils with OO [1]. Therefore, to prevent loss of consumer trust in OO as a high-quality product, a 
continuous effort at global level is needed to establish and implement appropriate standards and 
measures against fraud [2]. Within the H2020 OLEUM project, a review of most common infringements 
has been carried out with the support of two questionnaires specifically addressed to all the stakehold-
ers and regulatory bodies in the OO sector. This urgency takes already foundation on the 2019 Europe-
an Commission’s annual report on food fraud arranging ‘fats and oils’ as the most notified category in 
the system and placing OO as the most reported product (see Figure) [3].

Figure - OO was the most notified product in 2019 by the European Commission's annual report on food fraud. Further results 
and details are described by Casadei et al. (2021).

RESULTS
From the results of an online survey, seemingly high priority to industry were emerging issues with re-
gards to fraud arising from the addition of deodorized oil and from mixing with oil obtained by a second 
centrifugation of the olive paste (remolido). Regarding a second questionnaire, specifically addressed to 
the EU Food Fraud Network (FNN) National Contact Points, from the analysis of the responses re-
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ceived, the most frequent fraudulent practice cited was mixing with lower quality OO and EU oils, non-
EU and mix of EU and non-EU where the cases which need more control activities were those in rela-
tion to false designations of origin. This work has made it possible to underline how the EU regulation 
dealing with OO can be considered as the most extensive and concrete. The level of attention and the 
high request in terms of conformity checks have currently improved the quality of the OO on the market 
in the last thirty years. Nevertheless, to better guarantee OO quality and authenticity, there is still the 
need to ameliorate conformity checks, reduce the cases of disagreement in the classifications (e.g., us-
ing volatile compounds quantification in case of disagreement between panels), develop improved ro-
bust methods and supportive screening tools, in an attempt to try to be one-step ahead of fraudsters.
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INTRODUZIONE
Il fatto che ad oggi non esista una definizione armonizzata a livello europeo o internazionale di "frode 
alimentare", unito alla natura complessa della nostra filiera agroalimentare globalizzata e alla motiva-
zione economica legata al fatto di fornire prodotti alimentari a basso prezzo, aumenta la possibilità di 
frode. In questo senso, l'UE ha messo a disposizione degli Stati Membri due strumenti (il sistema di al-
lerta rapido per alimenti e mangimi e il sistema amministrativo di assistenza e cooperazione) che lavo-
rano in sinergia per mantenere gli standard di sicurezza e composizione. Dato l’elevato valore econo-
mico, l'olio di oliva (OO) è considerato ad alto rischio di non conformità e frode. Infatti, le infrazioni più 
comuni sono la commercializzazione dell'olio di oliva vergine (VOO) come olio extra vergine di oliva 
(EVOO), oppure la commercializzazione come OO di miscele di altri oli vegetali con OO [1]. Pertanto, 
per prevenire la perdita di fiducia dei consumatori, è necessario uno sforzo continuo a livello globale per 
stabilire e attuare norme e misure adeguate contro le frodi [2]. Nell'ambito del progetto H2020 OLEUM, 
è stata effettuata una revisione delle infrazioni più comuni del settore dell’OO con il supporto di due
questionari indirizzati a tutti gli stakeholder e agli organismi di regolamentazione. Questa urgenza pren-
de le basi dal rapporto annuale della Commissione Europea sulle frodi alimentari che, nel 2019, ha 
classificato "grassi e oli" come la categoria con più notifiche nel sistema ponendo l'OO come il prodotto 
più segnalato (vedi Figura) [3].
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Figura - OO è stato il prodotto più notificato nel 2019 dalla relazione annuale della Commissione Europea sulle frodi alimenta-
ri. Ulteriori risultati e dettagli sono descritti nell’articolo Casadei et al. (2021).

RISULTATI
Dai risultati del sondaggio online, emergevano problematiche apparentemente prioritarie per l'industria 
riguardo alle frodi derivanti dall'aggiunta di olio deodorato e dalla miscelazione con olio ottenuto da una 
seconda centrifugazione della pasta di olive (remolido). Per quanto riguarda il secondo questionario, 
indirizzato ai Punti di Contatto Nazionali della Rete Europea contro le Frodi Alimentari (FNN), dall'anali-
si delle risposte ricevute, si è visto come la pratica fraudolenta più frequente fosse la miscelazione con 
OO di qualità inferiore e come oli UE, extra UE e mix di UE ed extra UE necessitassero di maggiori atti-
vità di controllo in relazione alle false denominazioni di origine. Questo lavoro ha permesso di sottoli-
neare come la normativa UE che si occupa di OO possa essere considerata la più ampia e concreta. Il 
livello di attenzione e l'elevata richiesta in termini di controlli di conformità hanno attualmente migliorato 
la qualità dell'OO sul mercato negli ultimi trent'anni. Tuttavia, per garantire meglio la qualità e l'autentici-
tà dell'OO, rimane la necessità di migliorare i controlli di conformità, ridurre i casi di disaccordo nelle 
classificazioni (es. utilizzando la quantificazione dei composti volatili in caso di disaccordo tra i panel), 
sviluppare metodi robusti e strumenti rapidi di supporto, nel tentativo di cercare di essere un passo 
avanti ai truffatori.
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INTRODUCTION
Despite the economic importance of olive oils and olive pomace oils for EU, until 1991, the EEC (now-
days EU) had not a well defined legal frame for these products, with the exception of a short note in 
Reg. (CEE) 136/66 [1] that reported rather general characteristics, but did not established which pa-
rameters were to be considered as well as related limits, in such a situation, every country had its own 
legislation, sometimes with important differences; each country, furthermore, adopted different analyti-
cal methods. In 1991, the Reg (CEE) 2568/91 [2] established the categories of oil obtained by the olive 
production chain, chemical-physical and sensory characteristics and related limits and the analytical 
methods that could be used within official control. It was an important milestone, because in the case of 
methods, old approaches were abandoned and e.g. in the case of gas chromatographic analysis, the 
use of capillary column was officially considered, with the consequence of improving the quality of the 
analytical results. The EU regulation on olive oils had been (and is) often amended with the aim to im-
prove performances of methods as well as to harmonize it to other regulatory bodies e.g. International 
Olive Council (IOC) [3] and Codex Alimentarius [4], nevertheless, some problems still need solution: 
this review identifies current gaps in EU legislation and discuss drawbacks of existing analytical meth-
ods with respect to OO. Suggestions for replacement of specific steps within the present EU methods 
with more efficient analytical solutions to reduce time and/or solvent consumption are proposed.

RESULTS/CONCLUSIONS
A description of the procedures that are in force to adopt an analytical method by EU, IOC and Codex 
are described and differences between mandatory and voluntary standards are described, too. Draw-
backs of methods (if any) are identified and possible improvements are proposed, of course, most of 
them need for experimental trials to check if they are as reliable as the ones in force now. In some cas-
es, no harmonized and validated methods are available to assess characteristics whose evaluation is 
very important (e.g. oxidation state, legally admitted mixture of olive oil with seed oils, that needs to 
check if the former is at least 50%, reliable measurement of selected polyphenols cited in the Reg.
432/2012 related to health claims [5]), in many cases, methods are time consuming and this is a severe 
limit to the possibility to analyse an huge number of samples per day. This review critiques existing reg-
ulatory methods and standards (see the Figure), highlights weaknesses and proposes possible solu-
tions to safeguard the consumer and protect the OO market.
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Figure - Scheme from oral presentation titled «Olive Oil Regulatory Framework Analysis, Update and Implementation” in Hot 
Topic 7 Olive Oil: Innovative Analytical Strategies to Guarantee Quality and Fight Fraud. Focus on the Advancements of the 
EU H2020 Project OLEUM. 2018 AOCS Annual Meeting & Expo May 6-9th, Minneapolis, USA.
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INTRODUZIONE
Nonostante l’importanza economica della produzione e commercializzazione degli oli d’oliva e di sansa 
di oliva per la Unione Europea, fino al 1991 la CEE (oggi UE) non aveva stabilito un quadro normativo 
ben preciso per questi prodotti, se si fa eccezione per una breve nota in due articoli del Reg (CEE) 
136/66 [1] che riportava caratteristiche alquanto generiche, ma non stabiliva quali parametri dovessero 
essere considerati né i relativi limiti, ad eccezione della acidità e di una generica descrizione sensoriale; 
in questa situazione ogni Paese applicava la propria legislazione nazionale e a volte queste presenta-
vano rilevanti differenze, ogni Paese, inoltre, applicava differenti metodi analitici. Nel 1991 il Reg (CEE) 
2568/91 [2] stabilì quali fossero le categorie di olio ottenute dalla lavorazione delle olive, le loro caratte-
ristiche chimico – fisiche e sensoriali e i relativi limiti che possono essere utilizzati per i controlli ufficiali. 
Il Reg (CEE) 2568/91 ha rappresentato un’importante pietra miliare perché nel caso dei metodi analitici, 
i vecchi approcci vennero sostituiti da metodi più moderni, ad esempio nel caso dell’analisi degli steroli 
si passò all’uso delle colonne gas cromatografiche capillari come metodo ufficiale e ciò ebbe come 
conseguenza un miglioramento dei risultati analitici. 

Figura - Schema tratto dalla presentazione orale intitolata «Olive Oil Regulatory Framework Analysis, Update and Implemen-
tation” tenutasi nell’ambito del Hot Topic 7 Olive Oil: Innovative Analytical Strategies to Guarantee Quality and Fight Fraud.
Focus on the Advancements of the EU H2020 Project OLEUM. 2018 AOCS Annual Meeting & Expo May 6-9th, Minneapolis, 
USA.

 
 

Figure - Scheme from oral presentation titled «Olive Oil Regulatory Framework Analysis, Update and Implementation” in Hot 
Topic 7 Olive Oil: Innovative Analytical Strategies to Guarantee Quality and Fight Fraud. Focus on the Advancements of the 
EU H2020 Project OLEUM. 2018 AOCS Annual Meeting & Expo May 6-9th, Minneapolis, USA.
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Il Regolamento CEE (poi EU) è stato più e più volte modificato, con lo scopo di migliorare le prestazioni 
dei metodi così come di armonizzarli con quelli adottati da altri organi regolatori quali il Consiglio Olei-
colo internazionale (COI) [3] ed il Codex Alimentarius [4], comunque, esistono ancora problemi in attesa 
di soluzione; questa review ha lo scopo di identificare le mancanze della legislazione europea e di di-
scutere alcuni inconvenienti dei metodi ufficiali correntemente in vigore; vengono inoltre ipotizzate alcu-
ne soluzioni e la possibile modifica di alcuni passaggi di metodi in vigore con protocolli più efficaci, in 
particolare per ridurre i tempi di analisi ed il consumo di solventi.

RISULTATI/CONCLUSIONI
Viene riportata una descrizione accurata delle procedure seguite per giungere all’adozione di un meto-
do da parte di EU, COI e Codex Alimentarius e vengono descritte le differenze tra standard obbligatori 
e standard ad applicazione volontaria. Vengono altresì identificati i possibili inconvenienti insiti in alcuni 
metodi ed ipotizzati possibili miglioramenti, naturalmente essi sono suscettibili di sperimentazione per 
verificare se l’affidabilità delle proposte sia almeno paragonabile a quelle dei metodi in vigore. In alcuni 
casi, non sono disponibili metodi armonizzati e collaudati per verificare caratteristiche la cui valutazione 
è molto importante (es. stato di ossidazione, miscele legali di olio di oliva con oli di semi che necessita il 
controllo del contenuto minimo del 50% per il primo, una misura affidabile di alcune sostanze fenoliche 
citate dal Reg. (CE) 432/2012 relativo ai “claims” salutistici [5]), in altri casi, i metodi in vigore richiedono 
tempi molto lunghi per la loro applicazione e questo si traduce nella riduzione del numero di campioni 
analizzabili al giorno. Questa “review” presenta una critica dei metodi e degli standard degli organi re-
golatori (vedere la relativa Figura), mette in luce punti deboli e propone possibili soluzioni a salvaguar-
dia dei consumatori e del mercato degli oli d’oliva.
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